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ΠΡΟΛΟΓΟΣ                                                            

        
                            _ΕΙΣΑΓΩΓΗ 

   Η δουλειά του επιχειρηµατία σήµερα είναι πολύ πιο δύσκολη και πολύπλοκη παρά ποτέ.Oι λόγοι; Ο 
ανταγωνισµός ανάµεσα στις επιχειρήσεις, η τεχνολογική εξέλιξη, η διαρκής ανανέωση των προϊόντων 
και οι απαιτήσεις των καταναλωτών που είναι περισσότερο ενηµερωµένοι και απαιτητικοί. Επιπλέον, 
όσο µεγαλώνει η επιχείρηση, αυξάνονται οι ανάγκες για ορθότερο προγραµµατισµό και πληρέστερο 
έλεγχο. Ο ρόλος εποµένως του επιχειρηµατία σήµερα είναι όχι µόνο σηµαντικός, αλλά απαιτεί πολλές 
ικανότητες και µεγάλη προσπάθεια. 

   Το να αρχίσουµε µια επιχείρηση είναι µια ωραία ιδέα που κρύβει όµως πολλούς κινδύνους. Αν 
ξέρουµε τα προβλήµατα που θα αντιµετωπίσουµε και αν προσπαθήσουµε να λύσουµε όσα περισσότερα 
µπορούµε πριν ακόµα αρχίσουµε, έχουµε τις πιθανότητες να φτιάξουµε µια πετυχηµένη επιχείρηση. 

  Το να έχουµε εµπιστοσύνη και ενθουσιασµό για την καινούργια µας δουλειά , είναι θετικό για το 
περιβάλλον µας : επενδυτές, υπαλλήλους, πελάτες. Όµως δεν αρκούν για να καλύψουν την έλλειψη 
εµπειρίας και την άγνοια του αντικειµένου, που όπως έχει δείξει η παγκόσµια πείρα είναι η βασική 
αιτία των περισσοτέρων αποτυχιών . 
   Ο επιχειρηµατίας είτε είναι καλλιτέχνης, εστιάτορας, βιοτέχνης , πρέπει να είναι συγχρόνως και ο 
οικονοµικός και διοικητικός διευθυντής, ο διευθυντής marketing και προπαντός εκείνος που θα βρίσκει 
τη λύση σε κάθε πρόβληµα. 
   Σύµφωνα µε έρευνα που διενεργήθηκε στο πλαίσιο της 7ης ∆ιεθνούς Έκθεσης Franchising ΚΕΜ 2005 
από τη Logistica, µεταξύ 6228 επισκεπτών, το 46,63% των δυνητικών επενδυτών στο franchising θα 
ενδιαφερόταν να επενδύσει στον κλάδο της εστίασης. 
   Ένα τέτοιο στοιχείο φανερώνει ότι η επιθυµία για ενασχόληση και δραστηριοποίηση στον 
επισιτιστικό κλάδο όχι µόνο υπάρχει αλλά κατέχει και ένα µεγάλο ποσοστό. Ωστόσο, αυτό που 
παρουσιάζει περισσότερο ενδιαφέρον είναι ο εντοπισµός των λόγων που οδηγούν όλους αυτούς τους 
‘εν δυνάµει’ επιχειρηµατίες να επιλέξουν να επενδύσουν στον επισιτιστικό κλάδο παρά σε κάποιον 
άλλο.    
   Μήπως, θα µπορούσαµε να πούµε, ότι αιτία είναι η ιδέα του εύκολου και γρήγορου χρήµατος;     
Μήπως επηρεασµός από άρθρα  εφηµερίδων όπως : «Τρώµε  4,5 δις. ευρώ σουβλάκια τον χρόνο» και 
«Ο τζίρος στο χώρο της εστίασης όλο και αυξάνεται»; Ή µήπως «η άποψη του 2» για το πόσο απλά 
στήνεται µια επισιτιστική επιχείρηση : - Τι χρειαζόµαστε; «2 τραπέζια, 2 καρέκλες , 2 
σερβιτόρους, 2 ψήστες, 2 σουβλάκια , 2 πατάτες κι έγινε»! 
   Το σίγουρο είναι πως εάν είµαστε κοντά σε µια τέτοιου είδους φιλοσοφία καλύτερα θα ήταν όχι µόνο 
για µας αλλά και για τον ίδιο τον κλάδο να το ξανασκεφτούµε. 
   Πρέπει να κατανοήσουµε την πολυπλοκότητα του κλάδου καθώς και το πόσο καίριο ρόλο παίζει ο 
λόγος για τον οποίο δηµιουργεί κάποιος µια επισιτιστική επιχείρηση. Εάν τον αντιµετωπίσουµε σοβαρά 
τότε κι εκείνος θα µας ανταµείψει. 
 
 

                                                  
 

Κεφάλαιο 1ο  
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    Μια χαρακτηριστική µελέτη περίπτωσης(case study*) επιτυχηµένης επισιτιστικής επιχείρησης , που 
κατόρθωσε να αντέξει στο χρόνο  είναι και το ΄Ούζου Μέλαθρον’ , για το οποίο θα µιλήσουµε στην 
παρούσα πτυχιακή εργασία η οποία κρίνεται απαραίτητη για την εκπλήρωση των υποχρεώσεων για την 
απόκτηση του πτυχίου µου από το τµήµα  τουριστικών επιχειρήσεων του ΤΕΙ Θεσσαλονίκης. 
 

                         

                              

                                                                             

      

                                                                                          

 
*case study =ανάλυση περιπτώσεων. Πρόκειται για την ανάλυση συγκεκριµένων περιπτώσεων από τον χώρο 
των επιχειρήσεων, στην οποία εξετάζονται πραγµατικά προβλήµατα , αναλύονται πιθανά λάθη και διερευνώνται 
πιθανές λύσεις σύµφωνα µε τη θεωρία. Ουσιαστικά πρόκειται για αληθινές ιστορίες που τις χρησιµοποιούµε 
διδακτικά σαν ασκήσεις εικονικής πραγµατικότητας. 

<<Η ΣΥΝΤΑΓΗ ΤΗΣ ΕΠΙΤΥΧΙΑΣ>> 
                     ΦΥΣΙΚΑ ΟΤΑΝ ΑΝΑΦΕΡΟΜΑΣΤΕ ΣΕ ΣΥΝΤΑΓΗ ΜΗΝ ΠΕΡΙΜΕΝΕΤΕ ΝΑ ∆ΕΙΤΕ ΚΑΤΙ ΤΕΤΟΙΟ  . . . 

 
ΥΛΙΚΑ  

•1 κιλό κεφάλαιο 

•1 σκελίδα λογιστικής 

•1 µατσάκι φρεσκοτριµµένης διεύθυνσης 

•1 κούπα µάρκετινγκ 

•500γρ. προσωπικό ανώτερης ποιότητας 

•1 ποτήρι οργάνωσης 
 

ΠΡΟΕΤΟΙΜΑΣΙΑ 
 

-Παίρνουµε αρχικά, το κεφάλαιο µας, το πλένουµε πολύ καλά και στρώνουµε την µισή ποσότητα ,σε ένα ταψί απλωτά. 

-Στη συνέχεια, ρίχνουµε στο µίξερ όλα τα άλλα υλικά µε την σειρά που αναφέρονται και χτυπάµε καλά ώσπου να έχουµε στο τέλος ένα 
αφράτο , κρεµώδες µίγµα. 

-Το βάζουµε στο ταψί µας και το στρώνουµε ώστε να καλύψει όλη την επιφάνεια και τελειώνουµε τοποθετώντας από πάνω την άλλη 
µισή ποσότητα κεφαλαίου , όπως κάναµε στην αρχή. 

-Προθερµαίνουµε τον φούρνο µας στους 180 οC και αφήνουµε να ψηθεί για 40 – 50 λεπτά στους 200οC.  
 

-Καλή Σας Επιτυχία- 
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Introduction 

   “Today the businessman’s work is more difficult and more complicated than ever. The 
reasons? The competition beyond the businesses   , the technological evolution, the continuing 
refresh of products and the costumers’ needs for a better programming and better control.  
     The role of a businessman/woman in nowadays   , is not only important but also needs a lot 
of qualifications and abilities. The truth is that you have to give a great try to succeed. 
Everything from how to get an initial business loan to how to make a profit with a restaurant 
needs to be thought through if you are serious to open a restaurant.  
    “I own a restaurant.” Nothing will conjure up looks of envy and awe faster than those four 
words. Run a business is a good idea but it has many dangers. There are hidden traps and if you 
won’t pay attention at them it is probably that will cost you the success of your business.   
Money is a major concern for most restaurateurs, both old and new. While fun is what you 
make of it, it would be a bit of a stretch to assume that the restaurant business is all fun and 
games. It’s more like work and stress. Owning a restaurant means you will be at work a 
majority of the time, especially in the beginning.  Most business plans have the same general 
parts, but some sections of your plan should be geared specifically to the restaurant industry.    
People assume that owning a restaurant is fun and exciting, a great way to make money and 
perhaps even become famous.  
    Having trust and be willing to for our new work is positive for our environment: investors, 
employees, customers. But there aren’t enough to cover the lack of experience and the 
unknowing of the subject, as it shows the global experience. It is the basic reason of the most 
unsuccesses. 
   A business/woman; either an artist or a restaurateur, should be also the economical and 
managerial director and consultor.  
    But the most important of all is to have the ability to find the right solution to a problem the 
right moment even before the problem comes up. So that, if we know the problems that we will 
face and if we will try to solve the most we can even before we open the doors to public, we 
have the possibilities to make a successful business. 
   According to a research which took place through the functions of the 7th Global Exhibition    
Franchising KEM 2005 from the Logistica , beyond 6228 visitors, the 46,63% of tomorrow 
investors of franchising will be interested in investing to the food section. 
This shows that the willing for being active and dealing with the food market is not only exist 
but it takes a great percent. 
    Moreover, this which presents more interest is to find the reason which leads all of them to 
choose the food business and not another. 
It could be the idea of ‘easy and fast money’? Maybe influences from articles such as < We eat 
4, 5 bil.e souvlakia per year> and < the food profit is getting more and more high>?  
Or we could say the opinion of the <<2>> for how easy is to run a food business. ‘Two tables, 
two chairs, two waitresses, two souvlakia and two potatoes?! 
If we believe something like that it would be better not only for us but also for the market to 
take a look at it again. 
   We should understand the complexion of this section and how important role plays the 
reason which   leads someone to run a food business. But Focus on that: Friends, family, co-
workers, and even general acquaintances are great for support, but not a substitute for real 
demographic research and market analysis that is needed to open a successful restaurant.  

 
-If we face it seriously then it will reward us- 

1.1 
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   One characteristic case study of a successful food business, which achieved the goal to have 
duration in time, is “Ouzou Melathron”. For that ouzeri- mezedopolio2 refers the present paper 
which is necessary for finishing my obligations and taking my degree from the department of 
Tourism Management of the Higher Technological Institute of Thessaloniki”. 
 

ΙΙΙΣΣΣΤΤΤΟΟΟΡΡΡΙΙΙΚΚΚΑΑΑ   ΣΣΣΤΤΤΟΟΟΙΙΙΧΧΧΕΕΕΙΙΙΑΑΑ                                                                                                                                       
   

  ‘τα πρώτα του βήµατα… 

    

  

  ΙΙ∆∆ΡΡΥΥΘΘΗΗΚΚΕΕ  ΣΣΤΤΗΗ  ΘΘΕΕΣΣΣΣΑΑΛΛΟΟΝΝΙΙΚΚΗΗ  ΤΤΟΟ  11999933  

  ΓΓΝΝΗΗΣΣΙΙΕΕΣΣ  ΜΜΕΕΣΣΟΟΓΓΕΕΙΙΑΑΚΚΕΕΣΣ  ΣΣΥΥΝΝΤΤΑΑΓΓΕΕΣΣ  

  ΚΚΑΑΙΙΝΝΟΟΤΤΟΟΜΜΑΑ  ΠΠΡΡΟΟΕΕΤΤΟΟΙΙΜΜΑΑΣΣΜΜΕΕΝΝΕΕΣΣ  

  ΣΣΕΕΡΡΒΒΙΙΡΡΙΙΣΣΜΜΕΕΝΝΕΕΣΣ  ΣΣΕΕ  ΠΠΑΑΡΡΑΑ∆∆ΟΟΣΣΙΙΑΑΚΚΟΟ  ΠΠΕΕΡΡΙΙΒΒΑΑΛΛΛΛΟΟΝΝ  

  ∆∆ΙΙΑΑΦΦΟΟΡΡΟΟΠΠΟΟΙΙΗΗΜΜΕΕΝΝΟΟ  ΜΜΕΕΝΝΟΟΥΥ  

  ∆∆ΙΙΑΑΚΚΕΕΚΚΡΡΙΙΜΜΕΕΝΝΟΟ  ΣΣΗΗΜΜΑΑ        

  ΑΑΝΝΑΑΓΓΝΝΩΩΡΡΙΙΣΣΜΜΕΕΝΝΗΗ  ΚΚΑΑΤΤΑΑΝΝΟΟΗΗΣΣΗΗ  ΤΤΩΩΝΝ  ΑΑΝΝΑΑΓΓΚΚΩΩΝΝ  ΤΤΗΗΣΣ  ΑΑΓΓΟΟΡΡΑΑΣΣ  

  ΣΣΥΥΝΝΕΕΧΧΗΗΣΣ  ΕΕΚΚΠΠΑΑΙΙ∆∆ΕΕΥΥΣΣΗΗ  ΠΠΡΡΟΟΣΣΩΩΠΠΙΙΚΚΟΟΥΥ  

  ΕΕΠΠΙΙΤΤΥΥΧΧΗΗΜΜΕΕΝΝΗΗ  ΠΠΑΑΡΡΟΟΥΥΣΣΙΙΑΑ  ΣΣΕΕ  55  ΠΠΟΟΛΛΕΕΙΙΣΣ  

  770000  ΕΕΝΝΕΕΡΡΓΓΑΑ  ΜΜΕΕΛΛΗΗ--  ΚΚΑΑΤΤΟΟΧΧΟΟΙΙ  RROOYYAALLTTYY  ΚΚΑΑΡΡΤΤΩΩΝΝ  

  ΌΌΛΛΑΑ  ΤΤΑΑ  ΚΚΑΑΤΤΑΑΣΣΤΤΗΗΜΜΑΑΤΤΑΑ  ΒΒΡΡΙΙΣΣΚΚΟΟΝΝΤΤΑΑΙΙ  ΣΣΕΕ  ΚΚΕΕΝΝΤΤΡΡΙΙΚΚΑΑ  ΣΣΗΗΜΜΕΕΙΙΑΑ  ΑΑΝΝΟΟΙΙΚΚΤΤΩΩΝΝ  ΑΑΓΓΟΟΡΡΩΩΝΝ  

  ΗΗΛΛΕΕΚΚΤΤΡΡΟΟΝΝΙΙΚΚΟΟ  ΚΚΑΑΤΤΑΑΣΣΤΤΗΗΜΜΑΑ((EE--ΛΛΑΑΪΪΚΚΗΗ  ΑΑΓΓΟΟΡΡΑΑ))  ΜΜΕΕ  ΓΓΕΕΥΥΣΣΤΤΙΙΚΚΑΑ  ΚΚΑΑΙΙ  ΠΠΡΡΩΩΤΤΟΟΤΤΥΥΠΠΑΑ  

ΠΠΡΡΟΟΪΪΟΟΝΝΤΤΑΑ          ::              www.ouzoumelathron.gr®.  

                                                             

                                                 
2 Ouzeri : It is technically an ouzeri, meaning that they specialize in drinks and appetizers ,but there many full- meal options as 
well. It’s a “place where mezethes are sold”. 

1.2 
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~~~ΙΙΙδδδέέέααα~~~~~~CCCooonnnccceeepppttt~~~   
  

  
      

Ένα ∆ιακεκριµένο Σήµα, που Κατέχει Ηγετικό Κοµµάτι της Αγοράς,       

Αναγνωρίσιµο χάρη σε Ποιοτικούς Συνδυασµούς Πρώτων Υλών, οι οποίοι Συντελούν στην 

δηµιουργία Μοναδικών και Πρωτοπόρων Γεύσεων, Άµεσα Προετοιµασµένων Αποκλειστικά για 

την Απόλαυση των πελατών του. 

Εκεί όπου η Παραδοσιακή Ελληνική Ατµόσφαιρα Αναµιγνύεται µε Σύγχρονο και 
∆ιαφοροποιηµένο Μενού. 

 

CONCEPT «ΟΥΖΟΥ ΜΕΛΑΘΡΟΝ»       .... 
 
Εισαγωγικά 

  Το Ούζου Μέλαθρον αποτελεί την πρώτη αλυσίδα ουζερί-µεζεδοπωλείου στην Ελλάδα και 
κατέχει ηγετική θέση στην αγορά. Το πρώτο κατάστηµα εγκαινιάστηκε στη Θεσσαλονίκη το 
καλοκαίρι του 1993 στην Στοά Ερµείον, µε δυνατότητα εξυπηρέτησης ηµερησίως τριάντα 
ατόµων το χειµώνα και περί των εξήντα το καλοκαίρι. Σήµερα λειτουργεί ένα δίκτυο 6 
καταστηµάτων ανά την Ελλάδα (Αθήνα, Πάτρα, Λάρισα, Καρδίτσα, Λαµία). 
 

 Το προσωπικό που απασχολούσε ήταν οκτώ άτοµα και ο κύκλος εργασιών του 
ετησίως περί τα 176.080 €. 

 
 Σήµερα το Ούζου Μέλαθρον Θεσσαλονίκης έχει τη δυνατότητα εξυπηρέτησης 

ηµερησίως , χιλίων και πάνω ατόµων το χειµώνα και το καλοκαίρι. 
 

 Απασχολεί εβδοµήντα πέντε άτοµα και ο κύκλος εργασιών του , το 2003 ήταν 
2.290.013€, ενώ το 2002 ήταν 1.952.759 € και το 2001 1.614.086€. 

 
   Η επιχείρηση έχει κατασκευάσει δικό της παρασκευαστήριο φαγητών µε 
εγκαταστάσεις σχεδιασµένες σύµφωνα µε τον νέο κανονισµό του Ενιαίου Φορέα 
Ελέγχου Τροφίµων. 
   Γίνεται λοιπόν, αντιληπτό το ότι η ραγδαία και υγιής ανάπτυξη τόσο στον οικονοµικό 
τοµέα όσο και στην υποδοµή του την τελευταία δεκαετία, αποτελεί εγγύηση στην 
σίγουρη και κερδοφόρα ανάπτυξη του σήµατος. 
   Συνολικά, τα Ούζου Μέλαθρον προσφέρουν µια ποικιλία δεκάδων προτάσεων 
φαγητού, µε έµφαση στην πρωτοτυπία παρασκευής και σερβιρίσµατος, τη 
διαφοροποίηση των συνταγών και στην άριστη ποιότητα των α’ υλών. Επιπλέον, 
σερβίρουν σαλάτες και επιδόρπια όπως και µια τεράστια γκάµα από κρασιά και φυσικά 
ούζα. 
  Τα Ούζου Μέλαθρον υποδέχονται τους πελάτες τους, οικογένειες-φοιτητές-
επαγγελµατίες, σε καινοτόµους σχεδιαστικά χώρους που βρίσκονται σε κεντρικά σηµεία 
πόλεων ή ανοικτών αγορών, και προσφέρουν υψηλής ποιότητας προϊόντα σε ελκυστικές 
τιµές. Τα καταστήµατα αποτελούν σηµεία αναφοράς του κλάδου και για το επίπεδο της 

Κεφάλαιο 2ο 

 2 .1 
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εξυπηρέτησης που παρέχουν στους πελάτες ,δηµιουργώντας έτσι µια άριστη-φιλική 
σχέση. 
 
   Ως κύριοι στόχοι του Ούζου Μέλαθρον ορίζονται ,καταρχάς, η διατήρηση στη θέση 
του ηγέτη στην αγορά, ταυτόχρονα,  η αύξηση του µεριδίου αγοράς µέσω 
διαφοροποιηµένων και καινοτόµων προωθητικών αγορών, όπως επίσης, η προσέγγιση 
τµηµάτων της αγοράς που µέχρι τώρα δεν αποτελούσαν µέρη του αγοραστικού µας 
κοινού. 
    Επιπλέον, για τα καταστήµατα του δικτύου ορίζεται η βελτίωση του brand name 
(φίρµα), η αύξηση του µεριδίου αγοράς καθώς και η αύξηση των τζίρων µέσω ενεργειών 
προσαρµοσµένων στις συνήθειες και παραδόσεις κάθε πόλης.       
   

 
 
 

                     ΣΤΟΧΟΙ-----------------------------------------------------------------   
 
 
 
    Η επιχείρηση έχει ως στόχο  ,αρχικά ,την ικανοποίηση τόσο του εργατικού δυναµικού , των 
πελατών καθώς και των συνεργατών είτε αναφερόµαστε στους προµηθευτές είτε στους  
επιχειρηµατίες – συνεταίρους µας. 
    Επίσης , επιθυµεί να προσφέρει ακόµη και το συνηθισµένο µε τέτοιο τρόπο που να το 
καθιστά ξεχωριστό . ∆ηλαδή να προσφέρει πιάτα που µπορεί να κριθούν όµοια µε κάποια 
άλλα , βάζοντας όµως την προσωπική πινελιά των σεφ του Ούζου Μέλαθρον κάνοντάς τα να 
ξεχωρίζουν και να γίνονται µοναδικά. 
   Ακολούθως, στοχεύει στην µεγιστοποίηση της αποδοτικότητάς των λειτουργιών της, µε όσο 
περισσότερο κέρδος και ελάχιστη ζηµία , µηδενίζοντας έτσι τον βαθµό του επιχειρηµατικού 
κινδύνου που χαρακτηρίζει µια νέα επένδυση. Επιπλέον, επιδιώκει να καταφέρει την απόδοση 
του επενδυµένου αρχικού κεφαλαίου(εάν υπάρχει*), να το διπλασιάσει , γενικότερα να το 
αυξήσει. 

ΠώΠώΠώΠώς προήλθε η ονοµασίας προήλθε η ονοµασίας προήλθε η ονοµασίας προήλθε η ονοµασία «Ούζου Μέλαθρον» ; 
 

    Ας ξεκινήσουµε από τα εύκολα. ∆ηλαδή ,το πρώτο κοµµάτι , που δεν είναι άλλο από το 
γνωστό σε όλους µας ,γνήσιο τοπικό ελληνικό προϊόν που κανένας µεζές δεν µπορεί να µην το 
έχει ‘συνοδό’ , το «ΟΥΖΟ». Βασικό ποτό και εύκολα αναγνωρίσιµο από όλες τις εθνικότητες.  
Τώρα ας πάµε στο πιο δύσκολο κοµµάτι , που είναι το δεύτερο σκέλος. Γιατί «ΜΕΛΑΘΡΟΝ» 
λοιπόν; Ο λόγος είναι ,ότι θέλοντας οι ιδιοκτήτες του να τονίσουν το αρχικό ,µικρό ( σε 
σύγκριση µε τα µεγάλα εστιατόρια τύπου πολυτελείας ) µέγεθός του το παραλλήλισαν µε το 
«Θέµιδος Μέλαθρον»` το οποίο είναι γνωστό όχι µόνο από αρχιτεκτονικής άποψης αλλά και 
ιστορικής σηµασίας. Έτσι, θέλησαν µε αυτόν τον τρόπο να δώσουν ,µε µια χιουµοριστική 
χροιά ,στο καταναλωτικό κοινό να καταλάβει πως δεν είναι τα τετραγωνικά του 
καταστήµατος ,το στοιχείο αυτό, που θα κάνει µια επιχείρηση να ξεχωρίσει και να αντέξει στο 
πέρασµα του χρόνου. Σηµειώνοντας ,ταυτόχρονα, µεγάλη επιτυχία και καταλαµβάνοντας 
θέση στα ανώτερα κλιµάκια κατάταξης επιτυχηµένων επιχειρήσεων του είδους του.  

 
 
*Το πρώτο ουζερί – µεζεδοπωλείο ‘Ούζου Μέλαθρον’ που άνοιξε τις πόρτες του στο κοινό το 1993 δεν διέθετε βασικό 
αρχικό κεφάλαιο αλλά µε την ευγενή προσφορά προµηθευτών (δανεισµός) κατάφερε να θέσει σε λειτουργία όλον αυτό 
το κερδοφόρο µηχανισµό που καλύπτεται πίσω από την ονοµασία ‘Ούζου Μέλαθρον’. 

2.2 

2.3 
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Τρέχουσα Κατάσταση Αγοράς 
 Ανάγκες αγοράς 

      Σε ένα ιδιαίτερα ανταγωνιστικό περιβάλλον, όπως αυτό της βιοµηχανίας τροφίµων, 
η παραγωγή καινοτόµων προϊόντων οπλίζει τους παραγωγούς µε σηµαντικά συγκριτικά 
πλεονεκτήµατα στον ανταγωνισµό των µεριδίων αγοράς.  
   Μήπως όµως , η τάση της βιοµηχανίας τροφίµων ,να δηµιουργεί όλο και 
περισσότερα νέα εξειδικευµένα προϊόντα, που απευθύνονται σε διαφορετικές 
καταναλωτικές οµάδες, οδηγεί σε έναν υπερπληθωρισµό προσφοράς προϊόντων και εν 
τέλει στον καταναλωτικό κορεσµό;  
   Στελέχη της βιοµηχανίας τροφίµων υπερασπίζονται τη θέση ότι η καινοτοµία πηγάζει 
από τις πραγµατικές ανάγκες της ζήτησης και ως τέτοια δοκιµάζεται στον στίβο της 
αγοράς, όπου τελικός κριτής είναι ο καταναλωτής. Όλοι συµφωνούν ότι οι ανάγκες των 
καταναλωτών ποτέ δεν καλύπτονται πλήρως, εποµένως πάντα υπάρχει χώρος για το 
πραγµατικά καινοτόµο προϊόν, εκείνο που θα "ανοίξει" την αγορά. 
     H καινοτοµία αποτελεί το κλειδί για το άνοιγµα των αγορών και την αύξηση των 
πωλήσεων. Η βιοµηχανία τροφίµων βρίσκεται σε συνεχή εγρήγορση, προκειµένου να 
δηµιουργεί νέα προϊόντα που ανταποκρίνονται στις σύγχρονες ανάγκες του 
καταναλωτή, εκπαιδεύοντάς τον ταυτόχρονα στη χρήση τους. 
     Το Ούζου Μέλαθρον προσφέρει έναν τεράστιο κατάλογο από ορεκτικά, κύρια πιάτα 
και σαλάτες που είναι µοναδικά σε έµπνευση, παρασκευή, παρουσία και σερβίρονται 
µε αποκλειστικό σκοπό την ευχαρίστηση των πελατών. Η αναγνώριση των αξιών 
(υλικών-άυλων) που παραδίδει στους πελάτες προέρχεται µέσα από τα εξής 
ερωτήµατα: 

 
 Παρέχουµε υπηρεσίες που εξοικονοµούν χρόνο και χρήµατα ; 

 ∆ηµιουργούµε άνετους-ευχάριστους χώρους για το κοινό ; 

 Ικανοποιούµε το αίσθηµα της ασφάλειας-υγείας από τα παρεχόµενα γεύµατα ; 

 Ικανοποιεί τις γευστικές προτιµήσεις όλων των καταναλωτών ; 

 Τα καταστήµατα εξυπηρετούν την προσβασιµότητα ; 

   Οι λειτουργίες µιας επιχείρησης πρέπει να έχουν στόχο την ικανοποίηση των 
αναγκών του καταναλωτή και όχι την παραγωγή προϊόντων. Έτσι οι περισσότερες 
εταιρίες µετακινούν τους στόχους από προϊοντικούς  σε πελατειακούς.  
 

Τάσεις Αγοράς 
 
    Τα τελευταία χρόνια καταγράφεται µια στροφή των καταναλωτών στα προϊόντα υγιεινής 
διατροφής, µε χαµηλά λιπαρά, χωρίς αλάτι, ή στα προϊόντα που είναι ενισχυµένα µε θρεπτικά 
συστατικά. Επιπλέον, ο σύγχρονος τρόπος ζωής στρέφει τους ανθρώπους στην αναζήτηση πιο 
εύχρηστων τροφίµων, που απαιτούν λιγότερο χρόνο για την προετοιµασία του γεύµατος.  
   Για παράδειγµα, οι σάλτσες. Παλαιότερα ο καταναλωτής επέλεγε µια πάστα ντοµάτας, 
προσέθετε τα υπόλοιπα συστατικά και στη συνέχεια τη µαγείρευε. Σήµερα θέλει έτοιµη 
σάλτσα. Η βιοµηχανία, λοιπόν, αναλαµβάνει να του την παρασκευάσει και µάλιστα έτσι που 
να πληρεί τις προδιαγραφές της υγιεινής διατροφής, δηλαδή χωρίς συντηρητικά και επίφοβες 
χρωστικές ουσίες. 

Κεφάλαιο 3ο  

3.1 

3.2 
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    Η βιοµηχανία ακολουθεί τις τάσεις της κατανάλωσης. Οι σύγχρονες διατροφικές συνήθειες 
και η στροφή των καταναλωτών τόσο στην Ελλάδα όσο και διεθνώς σε ολοένα και πιο υγιεινά 
διατροφικά πρότυπα -κατά κύριο λόγο στη µεσογειακή δίαιτα- βρίσκονται στο επίκεντρο του 
ενδιαφέροντος της βιοµηχανίας τροφίµων. Αν και φαντάζει, ίσως, σχήµα οξύµωρο η 
καινοτοµία να αντλεί τις εµπνεύσεις της από την παράδοση, εν τούτοις τα νέα προϊόντα 
καινοτοµούν σε θέµατα ευκολίας, υγιεινής, ισορροπηµένης διατροφής και γεύσης κατά το 
παραδοσιακό διατροφικό πρότυπο.  
   Ο µέσος καταναλωτής ,γίνεται ολοένα και πιο απαιτητικός στις διατροφικές του επιλογές, 
πόσο µάλλον όταν πρόκειται να διαθέσει και κάποιο χρηµατικό ποσό.  
   Τα στοιχεία που αναζητεί είναι: 

 Η ποιότητα των τροφίµων. Η προτίµηση για τα υψηλής ποιότητας συστατικά 
αυξάνεται, καθώς οι πελάτες µαθαίνουν να εκτιµούν τις ποιοτικές διαφορές. 

 Παρουσίαση / εµφάνιση. Όσο η παρουσίαση ενός στοιχείου της γαστρονοµικής 
εµπειρίας γίνεται ολοένα και πιο διαδεδοµένη, οι πελάτες µαθαίνουν να εκτιµούν 
περισσότερο την πλευρά αυτή της βιοµηχανίας. 

 Συνείδηση υγείας. Καθώς το κοινό ασχολείται περισσότερο µε την υγεία του, γεγονός 
που αποδεικνύεται από την αύξηση των ατόµων που ασκούν το σώµα τους και είναι 
µέλη σε κλαµπ γυµναστηρίων, αναζητεί περισσότερο υγιείς εναλλακτικές λύσεις όταν 
τρώει έξω. Αναγνωρίζουν τις νέες προτάσεις ως ιδιαίτερα νόστιµες και πλεονεκτικές 
για τα καταστήµατα που τις προσφέρουν. 

 Επιλογή. Ο κόσµος απαιτεί µεγαλύτερες επιλογές στις λίστες των εστιατορίων. ∆εν 
δέχονται πλέον το περιορισµένο µενού.      

 

 
 
 
 
Στοιχεία αγοράς 
 
Πελατειακό Προφίλ Θεσσαλονίκης 

Γεωγραφικά Στοιχεία 
• Το πολεοδοµικό συγκρότηµα  Θεσσαλονίκης αριθµεί πάνω από 800.000 κατοίκους 

οι οποίοι αποτελούν το άµεσο πελατειακό µας κοινό 

• Η έκταση του δήµου ορίζεται στα 18χµ και µπορεί να οριστεί ανατολικά από το 

συγκρότηµα του 3ου Σώµατος Στρατού, δυτικά από την Πλατεία ∆ηµοκρατίας 

(πρώην Πλατεία Βαρδαρίου), νότια από την παραλιακή Λεωφόρο Νίκης (πρώην 

Λεωφόρο Βασιλέως Κωνσταντίνου Α’) και βόρεια από την οδό Ολυµπιάδος στις 

παρυφές της Άνω Πόλης 

• Οι υπόλοιποι  700.000 περίπου κάτοικοι του νοµού αποτελούν στοχεύσιµο 

πελατειακό κοινό. 

 

 

 

 

3.3 

3.3.1 
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  Σαν πελατειακό µέσο όρο θα θεωρήσουµε το   παρακάτω γράφηµα                                                                                      

Πελάτες              

30%

15%
15%

15%

25% Φοιτητές

Ο ικογένειες

Ε π αγγελματίες.

Ε π ισκέπ τες-Τουρίστες

Ζευγάρια

 
∆ηµογραφικά Στοιχεία 
• Άνδρες-γυναίκες 

• Ηλικίες από 18 ως 60 

• Προτιµούν επί χρόνια τις συνταγές και τις διαφοροποιηµένες γεύσεις 

• δεν ψάχνουν αναγκαστικά το πιο φθηνό  

• δεν θυσιάζουν εύκολα την ποιότητα 

• τους ενδιαφέρει να ψωνίζουν επώνυµα προϊόντα σε καλή τιµή - θέλουν την ποιότητα χωρίς 

όµως να την έχουν πληρώσει ακριβά                                                                                           

• Κοινό εν γένει οµογενοποιηµένο 

• Το δηλωθέν εισόδηµα υπολογίζεται στα 13,161€ (2ο σε σύνολο 52 νοµών)  .        

 

 

 

              

 Πελατειακό Προφίλ Λαµίας 
Γεωγραφικά Στοιχεία 
• Ο ∆ήµος Λαµίας αριθµεί 62.452 κατοίκους µε ένα  δυναµικά αναπτυσσόµενο αστικό 

κέντρο  στο οποίο κινούνται καθηµερινά 100.000 άνθρωποι. 

• Στο σύνολο του ο νοµός Φθιώτιδος έχει 178.711 µόνιµους κατοίκους. 

• Η Λαµία είναι συγκοινωνιακός κόµβος στο κέντρο εύφορης αγροτικής και κτηνοτροφικής 

περιοχής 

• Η ζωή των περιστρέφεται γύρω από τέσσερις κεντρικές πλατείες. Το Ούζου Μέλαθρον 

βρίσκεται στην πλατεία Λαού, το κέντρο των ψητοπωλείων της πόλης. 

Σαν πελατειακό µέσο όρο θα θεωρήσουµε το παρακάτω γράφηµα 

 

3.3.2 
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30%

20%
10%

10%

30%

Πελάτες

Φοιτητές

Οικογένειες

Επαγγελματίες.

Επισκέπτες-

Τουρίστες

 

 
∆ηµογραφικά Στοιχεία- Στοιχεία Συµπεριφοράς 

• Άνδρες-γυναίκες 

• Ηλικίες από 18 ως 60 

• Κύριο χαρακτηριστικό της πόλης αποτελεί το γεγονός ότι οι κάτοικοι επιλέγουν την έξοδο 

για φαγητό τις βραδινές ώρες, λόγω της έλλειψης χώρων παρκαρίσµατος 

• Οι µόνιµοι κάτοικοι είναι παραδοσιακοί στις προτιµήσεις τους στο φαγητό (κοκορέτσι, 

κοντοσούβλι κ.τ.λ.) 

• Στην πλειοψηφία τους οι κάτοικοι προτιµούν τα καταστήµατα ταχείας εξυπηρέτησης 

• δεν επηρεάζονται σε µεγάλο βαθµό από µάρκες 

• δεν συνδέουν πάντα την τιµή µε την ποιότητα 

• Κοινό εν γένει οµογενοποιηµένο, µε δηλωθέν εισόδηµα στα  11.616€ ( 18ο σε σύνολο 52 

νοµών. 

 
Ψυχογραφικά Στοιχεία 
• Οι γυναίκες και τα άτοµα µε χαµηλά εισοδήµατα είναι περισσότερο ευαίσθητα στον 

παράγοντα τιµή 

• Περιστασιακή αγορά  επώνυµων προϊόντων από άτοµα µικρής ηλικίας και χαµηλού 

εισοδήµατος 

• Οι ψυχολογικές και οι κοινωνικές τους ανάγκες δηµιουργούν υπερκαταναλωτικές 

συνήθειες , 41%  αγοράζουν περισσότερα από όσο χρειάζονται 

• Στις αγορές τους θεωρούν ως βασικότερα κριτήρια για την επιλογή τους, κατά 

σειρά την ασφάλεια(52,6%),την ποιότητα(47,4%), την τιµή(46,3). 

 

 Πελατειακό Προφίλ Καρδίτσας 
Γεωγραφικά Στοιχεία 
• Ο ∆ήµος Καρδίτσας αριθµεί 32.252 κατοίκους ενώ ο νοµός στο σύνολο του 37.768 

µόνιµους κατοίκους 

• Το έργο της πεζοδρόµησης και ανάπλασης της οδού Αβέρωφ αποτελεί µια 

σηµαντική παρέµβαση για την ανάδειξη και ενοποίηση των σηµείων ενδιαφέροντος 

της Καρδίτσας. 

• Σηµαντικό έργο αποτελεί η λίµνη Πλαστήρα, η οποία συγκεντρώνει κατά τους 

χειµερινούς µήνες πλήθος τουριστών. 

3.3.3 
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Σαν πελατειακό µέσο όρο θα θεωρήσουµε το παρακάτω γράφηµα 

Πελάτες

20%

25%
20%

15%

20%

Φοιτητές

Ο ικογένειες

Ε π αγγελματίες.

Ε π ισκέπ τες-

Τ ουρίστες
Ζ ευγάρια

 
 

∆ηµογραφικά Στοιχεία- Στοιχεία Συµπεριφοράς 
• Άνδρες-γυναίκες 

• Ηλικίες από 18 ως 60 

• Παρόλο το µικρό πληθυσµιακό µέγεθος η πόλη έχει έντονη ζωή όλο το χρόνο, 

ειδικά το χειµώνα και αυτό οφείλεται στο γεγονός ότι οι κάτοικοι είναι ιδιαίτερα 

ανθεκτικοί στις αντίξοες συνθήκες λόγω του ηπειρωτικού κλίµατος της περιοχής 

• Το ποσοστό των τουριστών αυξάνεται συνεχώς 

• Το ΤΕΙ Καρδίτσας λειτουργεί µόνο 3 τµήµατα, ωστόσο οι φοιτητές αποτελούν 

δυναµικό κοινό για το κατάστηµα 

• Η πόλη δίνει έµφαση στη σπουδαία  λαϊκή του παράδοση και εξίσου 

χαρακτηριστικά στα έθιµα τη περιοχής (Καραγκούνηδες) 

• Οι κάτοικοι δεν ψάχνουν αναγκαστικά το πιο φθηνό 

• δεν θυσιάζουν εύκολα την ποιότητα 

• τους ενδιαφέρει να ψωνίζουν επώνυµα προϊόντα σε καλή τιµή - θέλουν την 

ποιότητα χωρίς όµως να την έχουν πληρώσει ακριβά 

• Κοινό εν γένει οµοιογενές 

• Το δηλωθέν εισόδηµα υπολογίζεται στα  9.910€ ( 43ο σε σύνολο 52 νοµών) 

 
 
 

 Πελατειακό Προφίλ Αθήνας 
Γεωγραφικά Στοιχεία 
• Ο µόνιµος πληθυσµός του πολεοδοµικού συγκροτήµατος φτάνει τους 4.340.634 

κατοίκους 

• Το κατάστηµα βρίσκεται ανάµεσα στους σταθµούς του Μετρό (Μοναστηράκι και 

Θησείο) 

• Η περιοχή είναι παγκοσµίως γνωστή, καθώς βρίσκεται στο ιστορικό κέντρο της 

Αθήνας. Στα αρνητικά συγκαταλέγεται η αυξηµένη εγκληµατικότητα κατά τις 

νυκτερινές ώρες στην περιοχή 

3.3.4 
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Σαν πελατειακό µέσο όρο θα θεωρήσουµε το παρακάτω γράφηµα 

15%

20%

20%
25%

20%

Πελάτες

Φοιτητές

Οικογένειες

Επαγγελματίες.

 
 
∆ηµογραφικά Στοιχεία- Στοιχεία Συµπεριφοράς 
• Άνδρες-γυναίκες 

• Ηλικίες από 18 ως 60 

• Σύµφωνα µε τα στοιχεία του Ε.Ο.Τ. η αύξηση του ποσοστού των τουριστών για το 

2007 στην περιοχή των Αθηνών ανήλθε στο 13,5% 

• Οι γρήγοροι ρυθµοί ζωής και οι πολλαπλές επιλογές διασκέδασης µπορεί να 

λειτουργούν αποτρεπτικά στη δηµιουργία ‘στεκιών’, σε αντίθεση µε τις άλλες 

πόλεις 

• Το δηλωθέν εισόδηµα υπολογίζεται στα  14.814€ ( 1η  σε σύνολο 52 νοµών) 

Οι καταναλωτές της Αθήνας χωρίζονται σε αυτούς που δίνουν βάση στην ποιότητα και 
τους 
• απασχολεί η χώρα προέλευσης ενός προϊόντος / η εταιρία κατασκευής 

• θεωρούν ότι το καλό και το ποιοτικό το πληρώνεις πάντα περισσότερο 

• προτιµούν επώνυµα προϊόντα και 

• δεν θυσιάζουν την ποιότητα για την καλύτερη τιµή 

 
και αυτούς που 
• προτιµούν και ψάχνουν τις προσφορές – εάν βρουν κάτι σε προσφορά θα το 

αγοράσουν 

• θα αγοράσουν το πιο φθηνό αδιαφορώντας για την ποιότητα 

• περιµένουν τις εκπτώσεις για να κάνουν αγορές. 

 
 

 Πελατειακό Προφίλ Λάρισας 
Γεωγραφικά Στοιχεία 
• Ο πραγµατικός πληθυσµός της πόλης ανέρχεται σε 124.394 κατοίκους, ενώ ο νοµός 

αριθµεί 285.440 

• Τα 2 µεγαλύτερα εµπορικά κέντρα της Θεσσαλίας βρίσκονται στη Λάρισα 

• Εστιατόρια και ουζερί υπάρχουν αρκετά και διασκορπισµένα σε διάφορες περιοχές 

της πόλης 

3.3.5 
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Σαν πελατειακό µέσο όρο θα θεωρήσουµε το παρακάτω γράφηµα 
 
 

Πελάτες

30%

20%
10%

20%

20%

Φοιτητές

Ο ικογένειες

Ε π αγγελματίες.

Ε π ισκέπ τες-

Τ ουρίστες
Ζ ευγάρια

 
 
∆ηµογραφικά Στοιχεία- Στοιχεία Συµπεριφοράς 
• Άνδρες-γυναίκες 

• Ηλικίες από 18 ως 60 

• Σε ποσοστό 91% οι Λαρισαίοι πιστεύουν ότι έχουν πολλές επιλογές για τη 

διασκέδαση τους 

• Το 37% των κατοίκων της Λάρισας θεωρούν ότι η ζωή τους διαρκώς καλυτερεύει 

• Οι Λαρισαίοι δεν ψάχνουν αναγκαστικά το πιο φθηνό 

• δεν θυσιάζουν εύκολα την ποιότητα 

• τους ενδιαφέρει να ψωνίζουν επώνυµα προϊόντα σε καλή τιµή - θέλουν την 

ποιότητα χωρίς όµως να την έχουν πληρώσει ακριβά. 

• Κοινό εν γένει οµογενοποιηµένο.                                                                                                                         

 
 
 

 
 
 

«Κοστίζει τουλάχιστον πέντε φορές περισσότερο να κερδίσει κανείς ένα νέο 
πελάτη παρά να διατηρήσει έναν ήδη υπάρχοντα». 

 
 
 
 
    Ανάγκες Καταναλωτών   
                                                                       
Το Ούζου Μέλαθρον αναζητεί να εκπληρώσει τις παρακάτω ανάγκες των καταναλωτών:  
 

1. Ανταγωνιστικότητα τιµών  
2. Υψηλή ποιότητα φαγητού και εξυπηρέτησης 
3.  Χώροι µε µοναδική διακόσµηση 
4. Προσβασιµότητας. 
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ΤΑ ΣΕΝΑΡΙΑ ΓΙΑ ΤΗΝ ΠΑΓΚΟΣΜΙΑ ΑΓΟΡΑ ΤΡΟΦΙΜΩΝ 
 
      Η αλµατώδης αύξηση του παγκόσµιου πληθυσµού δεν σηµαίνει απλά ότι πρέπει να σιτιστούν 
περισσότεροι άνθρωποι. Ταυτόχρονα προµηνύει τη µεταβολή των διατροφικών επιλογών ανά την 
υφήλιο καθώς τα αναπτυσσόµενα κράτη γίνονται όλο και πιο πλούσια. Ενώ η ζήτηση τροφίµων 
αυξάνεται σε όλο τον κόσµο , η προσφορά προσπαθεί να ανταποκριθεί στις διαρκώς µεταβαλλόµενες 
απαιτήσεις, κάτι που πιθανώς θα έχει καταστροφικές συνέπειες για κάθε κράτος. Εάν δεν ληφθούν 
άµεσα τα απαραίτητα µέτρα, οι φτωχοί του κόσµου θα υποφέρουν ακόµα περισσότερο από ό,τι 
σήµερα.  
 
   Οι επιχειρήσεις εστίασης απασχολούν προσωπικό το οποίο παρουσιάζουν στις καταστάσεις 
µισθολογίων και το οποίο είναι υπεύθυνο για το τελικό προϊόν τους. Για ορισµένες λειτουργίες όµως 
συνεργάζονται µε ελεύθερους επαγγελµατίες ,οι οποίοι καλύπτουν θέσεις εργασίας που δεν απαιτούν 
σταθερή επάνδρωση. Έτσι κατά κανόνα στις επιχειρήσεις εστίασης ο λογιστής ,οι συντηρητές ,οι 
διαφηµιστές και άλλες ειδικότητες συνεργάζονται µε την επιχείρηση αµειβόµενοι σταθερά ,δηλαδή µε 
µηνιαία αµοιβή ή κατ’ αποκοπή ,δηλαδή ανάλογα µε το έργο που προσφέρουν κάθε φορά. Έτσι το 
προσωπικό των επιχειρήσεων εστίασης διαιρείται σε: 

• Εργαζόµενο προσωπικό 
• Συνεργαζόµενο προσωπικό, το οποίο διαιρείται σε: 

- Συνεργαζόµενο προσωπικό σε σταθερή βάση 
- Συνεργαζόµενο προσωπικό ανάλογα µε τις ανάγκες της επιχείρησης. 

 
 
                                                                                                                                                                                                                    

                                                                   
 

Η κατάσταση της ελληνικής αγοράς 
 

 

   Έρευνα της Euromonitor International (Αύγουστος 2008), για τα full – service 

εστιατόρια (FSR) στην Ελλάδα , δείχνει ότι όλο και πιο πολύ οι επιχειρηµατίες στο 

χώρο του επισιτισµού στρέφουν τις επιχειρήσεις τους προς την ποιότητα. 

   Αναφέρει χαρακτηριστικά πως τα είδη των εστιατορίων που εξακολουθούν να 

κρατούν τα ηνία της εστίασης και να γεύονται την επιτυχία θα µπορούσαµε να πούµε , 

είναι οι µεγάλες οικογενειακού τύπου εταιρείες και φίρµες. Σε αντίθετη πορεία 

παρουσιάζονται οι αλυσίδες εστιατορίων που βρίσκονται να είναι αρκετά πίσω σε 

ανάπτυξη στην Ελλάδα. 

  Ακολούθως, το στοιχείο που παρουσιάζει ιδιαίτερο ενδιαφέρον , είναι η αναφορά στα 

ντελίβερι (Home Delivery Sales) φαγητά , λέγοντας πως παρουσιάζουν µεγάλη ζήτηση 

λόγω χαµηλού κόστους και γρήγορης εξυπηρέτησης µε αποστολή στον χώρο που 

βρίσκεται ο πελάτης. Όµως, σε µια τέτοια περίπτωση προκύπτει το θέµα το κατά πόσο 

υγιεινό είναι ένα τέτοιου είδους προϊόν και το αν και κατά πόσο αλλοιώνεται κατά την 

µεταφορά του από τον τόπο παραγωγής στον τόπο κατανάλωσης. Άλλωστε , έχουν 

επισηµανθεί κατά καιρούς πολυάριθµα περιστατικά  όπως π.χ. κρύο φαγητό, 

αλλοιωµένο, ελλιπές κτλ. αναφέροντας αµέλεια από πλευράς του ατόµου που τα 

µεταφέρει συνήθως(διανοµέας – delivery boy) ή από της ίδιας της επισιτιστικής 

επιχείρησης. 

3.4 

3.3.6 
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  Ο παράγοντας αυτός , της υγείας σε συνδυασµό µε τον οικονοµικό δηλαδή το κόστος 

απόκτησης του αγαθού, παίζουν σηµαντικό ρόλο για την επιλογή του. Εάν τώρα σε 

αυτά προσθέσουµε και τους γρήγορους ρυθµούς της σύγχρονης εποχής , τότε όλα 

δείχνουν πως ο τύπος των εστιατορίων – ταχυφαγείων µελλοντικά θα είναι αυτός που 

θα περάσει  µπροστά και θα γευτεί τα οφέλη . ∆ιότι σύµφωνα µε την έρευνα της 

Euromonitor : « Οι Έλληνες παρά την οικονοµική αβεβαιότητα και τις δυσκολίες που 

αντιµετωπίζουν συνεχίζουν να ξοδεύουν, πόσο µάλιστα εάν πρόκειται για κάτι υγιεινό, 

ποιοτικά νόστιµο και τόσο βασικό για τον ανθρώπινο οργανισµό όπως η τροφή». 

  Στους πίνακες που ακολουθούν παρουσιάζονται στοιχεία αγοράς (πωλήσεις) 

επισιτιστικών επιχειρήσεων κατά τα έτη 2002- 2007. 

 

MARKET DATA 
 

Table 1 Units, Transactions and Value Sales in Consumer Foodservice: 2002-2007 

 
 2002 2003 2004 2005 2006 2007 
 
Units 63,462.0 63,822.0 64,324.0 64,630.0 64,769.0 65,239.0 
Transactions (mn) 1,763.3 1,788.2 1,788.5 1,784.6 1,771.1 1,782.0 
EUR million current 11,657.0 12,056.8 12,453.7 12,719.6 12,959.9 13,196.8 
    prices       
EUR million constant 11,657.0 11,644.7 11,689.9 11,529.0 11,382.8 11,253.2 
    prices       
Source: Official statistics, trade associations, trade press, company research, store checks, trade interviews, Euromonitor 

International estimates 

Table 2 Units, Transactions and Value Sales in Consumer Foodservice: % Growth 2002-2007 

 
% growth 
 2006/07 2002-07 CAGR 2002/07 TOTAL 
 
Units 0.7 0.6 2.8 

Transactions 0.6 0.2 1.1 
Value current prices 1.8 2.5 13.2 
Value constant prices -1.1 -0.7 -3.5 
Source: Official statistics, trade associations, trade press, company research, store checks, trade interviews, Euromonitor 

International estimates 

 
 

Table 3 Consumer Foodservice by Independent Vs Chained Outlets: Units/Outlets 2007 

 
outlets 
 Independent Chained Total 
 
Consumer foodservice by type and 63,421 1,818 65,239 
    chained/independent    
Cafés/bars 29,106 306 29,412 
Full-service restaurants 23,065 248 23,313 
Fast food 5,367 1,042 6,409 
100% home delivery/takeaway 3,295 220 3,515 
Self-service cafeterias 26 2 28 
Street stalls/kiosks 2,562 - 2,562 
Pizza consumer foodservice 3,624 365 3,989 
Source: Official statistics, trade associations, trade press, company research, trade interviews, Euromonitor International 

estimates 

 

3.4.1 
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Table 4 Consumer Foodservice by Eat in Vs Takeaway 2007 

 
% value analysis  
 Eat in Takeaway Total 
 
Consumer foodservice by type and 57.3 42.7 100.0 
    chained/independent    
Cafés/bars 61.0 39.0 100.0 
Full-service restaurants 60.0 40.0 100.0 
Fast food 49.6 50.5 100.0 
100% home delivery/takeaway - 100.0 100.0 
Self-service cafeterias 96.0 4.0 100.0 
Street stalls/kiosks - 100.0 100.0 
Source: Official statistics, trade associations, trade press, company research, trade interviews, Euromonitor International 

estimates 

 
 

Table 5 Consumer Foodservice by Food Vs Drinks Split 2007 

 
% value analysis  
 Food Drink Total 
 
Consumer foodservice by type and 58.1 41.9 100.0 
    chained/independent    
Cafés/bars 35.8 64.2 100.0 
Full-service restaurants 80.0 20.0 100.0 
Fast food 55.4 44.6 100.0 
100% home delivery/takeaway 83.4 16.6 100.0 
Self-service cafeterias 84.5 15.5 100.0 
Street stalls/kiosks 34.0 66.0 100.0 
Source: Official statistics, trade associations, trade press, company research, trade interviews, Euromonitor International 

estimates 

 
 

Table 6 Sales in Consumer Foodservice by Location 2002-2007 

 
% value 
 2002 2003 2004 2005 2006 2007 
 
Leisure 2.1 2.5 2.8 3.4 3.5 3.7 
Lodging 3.6 3.9 4.7 4.6 4.4 4.2 
Retail 0.7 0.9 1.2 1.9 3.1 3.5 
Stand-alone 91.9 90.4 88.7 87.1 85.9 85.3 
Travel 1.6 2.3 2.6 3.0 3.1 3.3 
Total 100.0 100.0 100.0 100.0 100.0 100.0 
Source: Official statistics, trade associations, trade press, company research, trade interviews, Euromonitor International 

estimates 

 
 

Table 7 Leading Chained Consumer Foodservice Brands by Number of Units 2007 

 
  
Brand Global Brand Owner outlets 
 
Dodoni Dodoni Ice 210 
 Creams SA  
Goody's Vivartia SA 174 
Gregory's Gregory’s 173 
 Microgevmata SA  
Coffeeright Gregory’s 142 
 Microgevmata SA  
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Pizza Roma Pizza Roma SA 100 
Everest Everest SA 97 
Flocafe Vivartia SA 75 
Starbucks Starbucks Corp 68 
McDonald's McDonald's Corp 48 
Pizza Fan Pizza Fan SA 45 
Pizza Hut Yum! Brands Inc 41 
Grandfather's Pitta Rizopontikas K 36 
 & Sia OE  
Domino's Pizza Domino's Pizza Inc 32 
Häagen-Dazs General Mills Inc 30 
L'Artigiano L'Artigiano SA 28 
Uncle Vanias EVIPE SA 26 
La Pasteria Everest SA 24 
Drosopigi Drosopigi SA 22 
Corner International 21 
 Catering SA  
Benvenuto Pizzeria Trattoria Benvenuto 19 
 Pizzeria  
 Trattoria SA  
Palmie Bistro Palmie SA 16 
Coffee Time Chairman's 15 
 Brand Corp  
CrepaLand Zampetaki OE, G&E 15 
Noodle Bar Athanasios 14 
 Malliaros  
Zio Peppe Pizza Al Metro Theodoropoulou 14 
 K & Sia OE  
Specialistas Specialistas Ltd 13 
Pita Pan Tria El SA 11 
Applebee's Neighborhood Grill & Bar IHOP Corp 8 
KFC Yum! Brands Inc 8 
Subway Doctor's 7 
 Associates Inc  
Others  286 
Total  1,818 
Source: Trade associations, trade press, company research, trade interviews, Euromonitor International estimates 

 
 

Table 8 Chained Consumer Foodservice Company Shares 2003-2007 

 
% value  
Company 2003 2004 2005 2006 2007 
 
Vivartia SA - - - 31.1 30.2 
Everest SA 14.7 13.6 12.7 12.6 14.0 
Gregory’s Microgevmata SA 7.9 8.1 7.4 6.3 6.8 
McDonald's Corp 7.3 6.5 5.6 4.8 4.6 
Pizza Roma SA 4.1 4.1 4.0 4.0 3.9 
Starbucks Corp 1.1 2.0 2.6 3.3 3.4 
Yum! Brands Inc 3.2 3.1 3.0 3.2 3.2 
Domino's Pizza Inc 1.5 1.7 2.2 2.6 3.0 
Carlson Cos Inc 1.6 1.7 2.1 2.6 2.7 
Dodoni Ice Creams SA 1.8 1.8 1.8 2.1 2.1 
Pizza Fan SA 1.1 1.2 1.3 1.4 1.9 
L'Artigiano SA 0.8 1.0 1.2 1.7 1.8 
IHOP Corp - - - - 1.7 
Palmie SA 0.5 0.7 1.0 1.1 1.3 
Athanasios Malliaros - - 0.6 1.1 1.3 
Sbarro Inc 1.6 1.3 1.4 1.3 1.2 
Benvenuto Pizzeria 0.8 0.9 1.0 1.2 1.2 
    Trattoria SA      
EVIPE SA 2.0 2.0 1.7 1.6 1.1 
Theodoropoulou K & Sia OE 1.0 0.9 1.0 1.0 1.0 
Drosopigi SA 0.6 0.7 0.7 0.8 0.7 
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Ruby Tuesday Inc 0.6 0.6 0.9 0.9 0.7 
Rizopontikas K & Sia OE 0.5 0.5 0.6 0.6 0.6 
International Catering SA 0.5 0.6 0.5 0.6 0.6 
Doctor's Associates Inc - - - 0.1 0.5 
Chairman's Brand Corp 0.2 0.2 0.3 0.3 0.4 
SSP Group Ltd - - - 0.4 0.4 
Rank Group Plc, The - 0.1 0.4 0.4 0.3 
Inter IKEA Systems BV 0.2 0.3 0.3 0.3 0.3 
Tria El SA 0.6 0.6 0.6 0.4 0.3 
Zampetaki OE, G&E 0.1 0.2 0.2 0.2 0.3 
General Mills Inc 0.2 0.2 0.2 0.2 0.3 
Specialistas Ltd - 0.3 0.3 0.3 0.2 
Hooters of America Inc - - - - 0.2 
Dunkin' Brands Inc - - - 0.2 0.1 
Applebee's 1.7 1.7 1.8 1.9 - 
    International Inc      
Yo! Sushi Ltd 0.1 0.1 0.2 0.0 - 
Goody's SA 34.5 33.2 32.2 - - 
Food Supplies SA 0.6 0.7 0.8 - - 
Amfitryon SA 0.6 0.6 0.6 - - 
Compass Group Plc 0.4 0.5 0.4 - - 
Pernod Ricard Groupe - - 0.2 - - 
Allied Domecq Plc 0.2 0.2 - - - 
Tricon Global - - - - - 
    Restaurants Inc      
Wendy's International Inc - - - - - 
Others 7.5 7.9 8.1 9.2 7.6 
Total 100.0 100.0 100.0 100.0 100.0 
Source: Trade associations, trade press, company research, trade interviews, Euromonitor International estimates 

 
 

 
Table 9 Chained Consumer Foodservice Brand Shares 2004-2007 

 
% value 
Brand Global Brand Owner 2004 2005 2006 2007 
 
Goody's Vivartia SA - - 24.8 24.0 
Everest Everest SA 10.2 9.2 9.2 10.6 
Gregory's Gregory’s Microgevmata SA 7.8 7.2 6.1 6.4 
Flocafe Vivartia SA - - 6.3 6.3 
McDonald's McDonald's Corp 6.5 5.6 4.8 4.6 
Pizza Roma Pizza Roma SA 4.1 4.0 4.0 3.9 
Starbucks Starbucks Corp 2.0 2.6 3.3 3.4 
La Pasteria Everest SA 3.4 3.6 3.3 3.4 
Domino's Pizza Domino's Pizza Inc 1.7 2.2 2.6 3.0 
Pizza Hut Yum! Brands Inc 2.5 2.5 2.8 2.8 
Dodoni Dodoni Ice Creams SA 1.8 1.8 2.1 2.1 
Pizza Fan Pizza Fan SA 1.2 1.3 1.4 1.9 
L'Artigiano L'Artigiano SA 1.0 1.2 1.7 1.8 
Applebee's IHOP Corp - - - 1.7 
    Neighborhood Grill      
    & Bar      
TGI Friday's Carlson Cos Inc 0.9 1.1 1.4 1.5 
Palmie Bistro Palmie SA 0.7 1.0 1.1 1.3 
Noodle Bar Athanasios Malliaros - 0.6 1.1 1.3 
Sbarro Sbarro Inc 1.3 1.4 1.3 1.2 
Benvenuto Pizzeria Benvenuto Pizzeria 0.9 1.0 1.2 1.2 
    Trattoria Trattoria SA     
Friday's Bar & Café Carlson Cos Inc 0.8 1.0 1.2 1.2 
Uncle Vanias EVIPE SA 2.0 1.7 1.6 1.1 
Zio Peppe Pizza Al Theodoropoulou K & Sia OE 0.9 1.0 1.0 1.0 
    Metro      
Drosopigi Drosopigi SA 0.7 0.7 0.8 0.7 
Ruby Tuesday Ruby Tuesday Inc 0.6 0.9 0.9 0.7 
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Grandfather's Pitta Rizopontikas K & Sia OE 0.5 0.6 0.6 0.6 
Corner International Catering SA 0.6 0.5 0.6 0.6 
Subway Doctor's Associates Inc - - 0.1 0.5 
Coffee Time Chairman's Brand Corp 0.2 0.3 0.3 0.4 
Coffeeright Gregory’s Microgevmata SA 0.2 0.3 0.3 0.4 
Caffè Ritazza SSP Group Ltd - - 0.4 0.4 
KFC Yum! Brands Inc 0.5 0.5 0.4 0.4 
Hard Rock Café Rank Group Plc, The 0.1 0.4 0.4 0.3 
IKEA Inter IKEA Systems BV 0.3 0.3 0.3 0.3 
Pita Pan Tria El SA 0.6 0.6 0.4 0.3 
CrepaLand Zampetaki OE, G&E 0.2 0.2 0.2 0.3 
Häagen-Dazs General Mills Inc 0.2 0.2 0.2 0.3 
Specialistas Specialistas Ltd 0.3 0.3 0.3 0.2 
Hooters Hooters of America Inc - - - 0.2 
Dunkin' Donuts Dunkin' Brands Inc - - 0.2 0.1 
Applebee's Applebee's 1.7 1.8 1.9 - 
    Neighborhood Grill International Inc     
    & Bar      
Yo! Sushi Yo! Sushi Ltd 0.1 0.2 0.0 - 
Goody's Goody's SA 27.4 26.3 - - 
Flocafe Goody's SA 5.9 5.9 - - 
Avlogyros Food Supplies SA 0.7 0.8 - - 
To Souvlaki tis Amfitryon SA 0.6 0.6 - - 
    Loxandras      
Caffè Ritazza Compass Group Plc 0.5 0.4 - - 
Dunkin' Donuts Pernod Ricard Groupe - 0.2 - - 
Dunkin' Donuts Allied Domecq Plc 0.2 - - - 
KFC Tricon Global - - - - 
 Restaurants Inc     
Pizza Hut Tricon Global - - - - 
 Restaurants Inc     
Others  7.9 8.1 9.2 7.6 
Total  100.0 100.0 100.0 100.0 
Source: Trade associations, trade press, company research, trade interviews, Euromonitor International estimates 

Table 10 Forecast Units, Transactions and Value Sales in Consumer Foodservice: 2007-2012 

 
 2007 2008 2009 2010 2011 2012 
 
Units 65,239.0 65,487.0 66,612.0 66,828.0 67,019.0 67,228.0 
Transactions (mn) 1,782.0 1,778.0 1,750.4 1,777.6 1,783.9 1,793.8 
EUR million 13,196.8 13,328.6 13,344.6 13,401.0 13,528.6 13,650.3 
Source: Official statistics, trade associations, trade press, company research, trade interviews, Euromonitor International 

estimates 

 
 
Table 11 Forecast Units, Transactions and Value Sales in Consumer Foodservice: % Growth 2007-

2012 

 
% growth 
 2007-12 CAGR 2007/12 TOTAL 

 
Units 0.6 3.0 
Transactions 0.1 0.7 
Constant value 0.7 3.4 
Source: Official statistics, trade associations, trade press, company research, trade interviews, Euromonitor International 

estimates 

 

 

 

 

                                 

3.4.2 
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Ούζου Μέλαθρον                                                                                  
 

      Το κοινό του Ούζου Μέλαθρον αποτελείται από όλες τις κοινωνικές τάξεις και 

φυλές. Στα τραπέζια του ή στην ουρά αναµονής για ένα τραπέζι συναντώνται 

οικογένειες, φοιτητές, επαγγελµατίες όλων των χώρων, επισκέπτες-τουρίστες, 

ζευγάρια. Η επισκεψιµότητα στο έτος διαµορφώνεται ανάλογα µε τη χρονική περίοδο. 

Το Ούζου Μέλαθρον δεν αποτελεί τυχαία έναν κορυφαίο προορισµό γεύσης και 
διασκέδασης σε όλες τις περιοχές που λειτουργεί. Απαιτήθηκε σκληρή δουλειά τόσο 

στην κουζίνα όσο και στο σέρβις ώστε να δηµιουργηθεί ένα διακεκριµένο σήµα, που να 
κατέχει ηγετικό κοµµάτι της αγοράς, και να είναι αναγνωρίσιµο χάρη σε µοναδικές και 
πρωτοπόρες γεύσης, άµεσα προετοιµασµένες αποκλειστικά για την απόλαυση των πελατών 
του. Η αποτελεσµατική διαχείριση της φήµης αποτελεί στην πραγµατικότητα µια επένδυση για 
να µειωθεί το κόστος µακροπρόθεσµα. Η αποτελεσµατική διαχείριση της φήµης απαιτεί να 
είσαι αυθεντικός και ειλικρινής  διαχρονικά. 

Οι συνταγές στα εστιατόρια του Ούζου Μέλαθρον βασίζονται στην αυστηρή χρήση 
πρώτης ποιότητας υλικών και είναι ένας συνδυασµός πολλών διαφορετικών τάσεων 
γαστριµαργίας προσαρµοσµένες όµως στις ελληνικές συνήθειες αλλά και στις τοπικές κάθε 
πόλης. Οι συνταγές είναι µοναδικές και έχουν επιτευχθεί µετά από µακροχρόνιους 
πειραµατισµούς παρασκευής, µε τη χρήση πατροπαράδοτων µέσων και µεσογειακών 
πρακτικών. 

∆εν είναι τυχαίο το γεγονός ότι οι πελάτες µας αποδέχθηκαν τις πρωτότυπες γεύσεις 
γεγονός που διαπιστώνεται µε την πολυπληθή και επαναλαµβανόµενη παρουσία τους. 
Καθηµερινά, υλοποιούµε και παραδίδουµε την ίδια ακριβώς υπόσχεση από την πρώτη µέρα 
λειτουργίας µας: 

ΠΠααρρααδδοοσσιιαακκήή  ΕΕλλλληηννιικκήή  ΑΑττµµόόσσφφααιιρραα  ++  ΣΣύύγγχχρροοννοο  ∆∆ιιααφφοορροοπποοιιηηµµέέννοο  ΜΜεεννοούύ..  
Σήµερα τα Ούζου Μέλαθρον µετρούν 15 χρόνια στην υπηρεσία της γεύσης και της 

διασκέδασης και προσφέρουν 180 προτάσεις φαγητού τις οποίες απολαµβάνουν καθηµερινά 
εκατοντάδες καταναλωτές. Εστιατόρια λειτουργούν ήδη σε 

• Λαµία 
• Λάρισα 
• Καρδίτσα 
• Αθήνα 

 
και τώρα και στην Πάτρα. Τα κτίρια του Ούζου Μέλαθρον είναι κυρίως νεοκλασικά και 
βρίσκονται στα κεντρικά σηµεία ανοικτών αγορών και σε πρωτεύουσες νοµών της χώρας. Σε 
αυτά τα χρόνια έχουν πραγµατοποιηθεί 

• σταθερά και σίγουρα βήµατα επενδύσεων και ανάπτυξης, 
• εξαιρετική τοποθέτηση τελικών σηµείων, 
• άριστη σχέση τιµής-ποιότητας 

και σύµφωνα πάντα µε τα υψηλότερα standards3στην ποιότητα παροχής υπηρεσιών. 
 
 
 
 
 

                                                 
3 =καθιερωµένα πρότυπα 
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ΕΠΙΧΕΙΡΗΜΑΤΙΚΗ ΦΙΛΟΣΟΦΙΑ                                   
  

Το τρίπτυχο επιτυχίας του Ούζου Μέλαθρον αναπτύσσεται ως: 

Α)Πρωτοτυπία                                                                           
 

Στο Ούζου Μέλαθρον µας αρέσουν οι πρωτότυπες υποθέσεις: εάν ο έρωτας περνά από 
το στοµάχι τότε σίγουρα η αφετηρία του είναι η κουζίνα µας και κεντρικός άξονας το σέρβις 
µας. Στα εστιατόρια µας έχουµε δηµιουργήσει πυρήνες οµάδων εργασίας µε εστίαση στον 
πελάτη και υιοθέτηση πελατοκεντρικής φιλοσοφίας, ακολουθώντας την Ελληνική παράδοση, 
τις συνταγές, τη µαγειρική, τη φιλοξενία, την αρχιτεκτονική. ∆εν είναι άλλωστε τυχαίο, ότι το 
συγκεκριµένο σήµα έχει δικό του  Fun Club, που σήµερα αριθµεί 1,000 µέλη. 
   Η πρωτοτυπία του συναντάται όχι µόνο στον τοµέα της εξυπηρέτησης αλλά και στον 
ιδιαίτερο τρόπο που επιλέγει να παρουσιάσει τα πιάτα του(µενού).  
   Αναλυτικότερα , επιλέγονται ονοµασίες µε χιούµορ που θα µπορούσαν να χαρακτηρίσουν 
κάποιον και να του προσδώσουν ένα ιδιαίτερο χαρακτηριστικό όπως π.χ. το σαχανάκι του 
πρίγκηπα , το ελεύθερο πουλί κ.λ.π.  
        Στο Ούζου Μέλαθρον κάθε πιάτο έχει πρόσωπο και αποτελεί µία ξεχωριστή οντότητα µε 
µοναδικό χαρακτήρα που είναι αποτέλεσµα των εµπνευστών – δηµιουργών της επιχείρησης. 
      Και όσο αναφερόµαστε στο θέµα της πρωτοτυπίας , είναι φυσικός ο επηρεασµός από 
άλλες συνταγές- προτάσεις συναδέλφων αλλά σε σηµείο που να µην καταπατά ιδιωτικά 
δικαιώµατα. Εάν ψάξουµε στην αγορά θα βρούµε αρκετές αποµιµήσεις του ‘Ούζου 
Μέλαθρον’. Αυτές συνήθως είναι από άτοµα που είτε είχαν εργαστεί σε αυτό και διαπίστωσαν 
ότι ‘τραβάει’ σαν είδος και θέλησαν να κάνουν ένα δικό τους ,είτε από ανταγωνιστές , είτε από 
άτοµα που εργάστηκαν στην επιχείρηση και δεν έµειναν ικανοποιηµένα από την όλη 
αντιµετώπιση των εργοδοτών. Έτσι, αποφάσισαν σαν µια µορφή εκδίκησης θα λέγαµε, να 
κάνουν ένα παρεµφερές µαγαζί για να ‘χτυπήσουν’ το ‘Ούζου Μέλαθρον’ . 
   Αυτό όµως που θα µπορούσαµε να πούµε µε σιγουριά ,είναι ότι ακόµη και η ύπαρξη αυτών 
των µαγαζιών δεν µπορεί να ακυρώσει τον χαρακτήρα του πρωταρχικού ‘Ούζου Μέλαθρον’ 
διότι τα άτοµα που το στοιχειοθετούν δεν είναι τα ίδια. Ο ανθρώπινος παράγοντας είναι αυτός 
που χαρακτηρίζει και ντύνει την όλη ατµόσφαιρα του µαγαζιού και όπως κάθε άτοµο είναι 
ξεχωριστό και µοναδικό έτσι και κάθε µαγαζί αποπνέει το όραµα του δικού του δηµιουργού – 
ιδιοκτήτη ανεξαρτήτως τις οµοιότητες που µπορεί να συναντήσουµε.  
   Καθηµερινά ,για παράδειγµα ,τα πιάτα τα οποία ετοιµάζονται και προσφέρονται στους 
πελάτες δεν µπορούν να είναι πανοµοιότυπα µε αυτά που προσφέρθηκαν την προηγούµενη 
ηµέρα. Και όταν λέµε πανοµοιότυπα εννοούµε σε γεύση, εµφάνιση και θερµοκρασία. ∆ιότι οι 
παράγοντες που συντελούν στην όλη προετοιµασία των πιάτων από τον άνθρωπο µέχρι τον 
µαγειρικό εξοπλισµό συνεχώς υπόκεινται σε µεταβολές.  
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 Σχεδιάγραµµα 1 
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 Σχεδιάγραµµα 2 

 
 
 
Επεξήγηση Σχεδιαγραµµάτων 
   Η σχέση των δεικτών ποιότητας και τιµής είναι αλληλένδετη. ∆ηλαδή, όσο µεγαλώνει ο δείκτης της ποιότητας τόσο το 
ίδιο µεγαλώνει και η τιµή για το υλικό – προϊόν που επιθυµούµε (σχεδ.1.). Στο (σχεδ.2.) παρατηρούµε τη σχέση µεταξύ 
ποιότητας - ποσότητας  και τον τρόπο µε τον οποίο επηρεάζουν την τιµή ενός προϊόντος.                                                                                 

 
 

    Έτσι , καταλήγουµε στο συµπέρασµα, ότι κάθε επιχείρηση, µοναδική ή όχι στο είδος της , 
οδηγείται καθηµερινά να παρουσιάζεται µε ένα νέο πρόσωπο , ελάχιστα διαφοροποιηµένο.  

 

Β)Ποιότητα                                                                                            
       
     Στο Ούζου Μέλαθρον προσπαθούν το επίπεδο της ποιότητας που παραδίδουν εδώ και 15 
χρόνια να είναι σταθερό και συνεπές, παρόλες τις µεταβολές που υφίσταται η αγορά, µε στόχο 
να ξεπερνά τις προσδοκίες και να είναι µπροστά από τις επιθυµίες του πελάτη. Η έµφαση στην 
ποιότητα, στις διαδικασίες παρασκευής, στις πρώτες ύλες και στο σερβίρισµα του πιάτου 
αποτελούν πιστούς οδηγούς λειτουργίας και µακροχρόνιους πόρους κερδοφορίας. 

 
 

 Ποιότητα (Πτ) 
 

 

 

 

 

 

 

 

   

 

 

 

                              
 Τιµή (Τµ) 
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∆ιασφάλιση Ποιότητας 
 

 

   Το Ούζου Μέλαθρον είναι πιστοποιηµένο µε 1. ΙSO 9001:2000 για το Σύστηµα ∆ιαχείρισης 

Ποιότητας (Σ.∆.Π.) που εφαρµόζει , 2. Με το πρότυπο ΕΛΟΤ 14:16 (HACCP) για το Σύστηµα 

∆ιαχείρισης Ασφάλειας Τροφίµων (Σ∆ΑΤ). 

Οι επόµενες κινήσεις περιλαµβάνουν εφαρµογή των δύο παραπάνω συστηµάτων  (∆ιαχείρισης 

Ποιότητας Και Ασφάλειας Τροφίµων), µε στόχο την πιστοποίηση της επιχείρησης , σύµφωνα 

µε το πρότυπο του ISO 22000 (σε αντικατάσταση του ΕΛΟΤ 14:16 HACCP) το οποίο 

καλύπτει τις ανάγκες και τις απαιτήσεις και των δύο παραπάνω συστηµάτων.  

Η πιστοποίηση έχει ισχύ για τρία έτη. 

Η επιχείρηση αφού στήσει το σύστηµα η διαδικασία πιστοποίησής της ολοκληρώνεται στις 

εξής φάσεις: 

Α. Επιθεώρηση του συστήµατος> εντοπισµός ενδεχοµένων αποκλίσεων από το πρότυπο 

(παρατηρήσεις – µη συµµορφώσεις) 

Β. Επανέλεγχος συστήµατος µετά τις διορθωτικές ενέργειες και εφόσον είναι όλα εντάξει, 

στην επιθεώρηση γίνεται η έκδοση του πιστοποιητικού ( στο οποίο περιγράφεται το πεδίο 

εφαρµογής του και η διάρκεια ισχύος του) 

Γ. Γίνονται ακόµα δύο επιθεωρήσεις , µία κάθε έτος µέχρι τη λήξη της πιστοποίησης ( η 

τελευταία επιθεώρηση είναι κι αυτή που θα καθορίσει την συνέχεια ισχύος της πιστοποίησης 

για ακόµη τρία έτη.  
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ΒΑΣΙΚΕΣ ΕΝΝΟΙΕΣ ΤΟΥ ΣΥΣΤΗΜΑΤΟΣ HACCP   
 
 
HACCP : Ακρωνύµιο από τις λέξεις Hazard Analysis of Critical Control Points (Ανάλυση 
Επικινδυνότητας Κρισίµων Σηµείων Ελέγχου) 
 
 
 
ΠΙΘΑΝΟΣ ΚΙΝ∆ΥΝΟΣ (HAZARD):  ο κίνδυνος ο οποίος υπάρχει πιθανότητα να 
εµφανιστεί σε ένα συγκεκριµένο στάδιο της παραγωγικής διαδικασίας και να απειλήσει την 
ασφάλεια του τροφίµου. 
 

ΚΡΙΣΙΜΟ ΣΗΜΕΙΟ ΕΛΕΓΧΟΥ: το σηµείο ή το στάδιο, ή η διεργασία στην παραγωγική 
διαδικασία όπου ισχύουν τα εξής :  
 

•  εάν ασκηθεί έλεγχος µιας παραµέτρου έχουµε µείωση ή εξάλειψη του πιθανού 
κινδύνου στο συγκεκριµένο στάδιο  

 
•  δεν υπάρχει άλλο στάδιο στη συνέχεια της διαδικασίας που να µπορεί να 

µειωθεί ο παραπάνω κίνδυνος 
 
ΚΡΙΣΙΜΟ ΟΡΙΟ ΕΛΕΓΧΟΥ: το όριο το οποίο δεν επιτρέπεται να ξεπεράσει η τιµή της 
παραµέτρου που ελέγχεται στο Κρίσιµο Σηµείο Ελέγχου, αλλιώς θα πρέπει να προχωρήσουµε 
σε ∆ιορθωτική Ενέργεια  
 

∆ΙΟΡΘΩΤΙΚΗ ΕΝΕΡΓΕΙΑ: η ενέργεια ή σειρά ενεργειών που γίνονται σε περίπτωση που η 
ελεγχόµενη παράµετρος στο Κρίσιµο Σηµείο ξεπεράσει το Κρίσιµο Όριο Ελέγχου 
 
 
GMP:είναι η Ορθή Βιοµηχανική Πρακτική (ή Παρασκευής) και η οποία ενδείκνυται ανά 
κλάδο επαγγέλµατος να ακολουθείται για την µείωση των πιθανών κινδύνων που συνδέονται 
µε το τρόφιµο. 
 

ΑΣΦΑΛΕΣ ΤΡΟΦΙΜΟ: ασφαλές ονοµάζουµε το τρόφιµο το οποίο έχει παρασκευασθεί, 

συντηρηθεί και διατεθεί ή  γενικότερα έχει υποστεί τέτοια µεταχείριση που να διασφαλίζει πως 

µπορεί να αναλωθεί χωρίς να προκαλέσει πόνο ή τραυµατισµό στον καταναλωτή.  
 
 

 
 

ΤΟ ΗΑCCP EINAI ΠΡΩΤΙΣΤΩΣ 
ΣΥΣΤΗΜΑ ∆ΙΑΣΦΑΛΙΣΗΣ ΑΣΦΑΛΕΙΑΣ ΤΟΥ ΤΡΟΦΙΜΟΥ 

ΚΑΙ ΚΑΤΟΠΙΝ 
ΣΥΣΤΗΜΑ ∆ΙΑΣΦΑΛΙΣΗΣ ΠΟΙΟΤΗΤΑΣ 
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ΟΙ ΒΑΣΙΚΕΣ ΑΡΧΕΣ ΤΟΥ ΣΥΣΤΗΜΑΤΟΣ  HACCP  
  
Αρχή 1η. Αναγνώριση των πιθανών κινδύνων που συνδέονται µε το τρόφιµο και εκτίµηση της 
σοβαρότητας τους και των µέτρων πρόληψής τους 
 
 
Αρχή 2η. Προσδιορισµός των CCPs  µε τη βοήθεια του δένδρου απόφασης για αποφυγή ή 
ελαχιστοποίηση των παραπάνω κινδύνων  
 
 
Αρχή 3η. Καθορισµός των κρίσιµων ορίων για κάθε κρίσιµο σηµείο ελέγχου  
 
 
Αρχή 4η. Καθορισµός συστήµατος ελέγχου και παρακολούθησης των CCPs  
 
Αρχή 5η. Καθορισµός των διορθωτικών ενεργειών για τις περιπτώσεις αποκλίσεων από τα 
προκαθορισµένα όρια στα CCPs 
 
Αρχή 6η. Καθορισµός διαδικασιών ανασκόπησης & επιβεβαίωσης της αποτελεσµατικής 
λειτουργίας του συστήµατος HACCP 
 
Αρχή 7η. Καθορισµός συστήµατος τεκµηρίωσης (καταγραφής) και αρχειοθέτησης του 
συστήµατος HACCP 
 
 
 

ΩΦΕΛΗ ΓΙΑ ΤΗΝ ΕΠΙΧΕΙΡΗΣΗ 
 

* Ευχαριστηµένοι και πιστοί πελάτες  

* ∆ιατήρηση της καλής φήµης  

* Λειτουργία σύµφωνα µε τη νοµοθεσία  

* Ελαχιστοποίηση της πιθανότητας τροφικής δηλητηρίασης 

* Καλύτερος έλεγχος των αποθεµάτων και λιγότερα απορριπτόµενα τρόφιµα 

* Αναβαθµισµένος χώρος εργασίας 

* Πλεονέκτηµα ως προς τον ανταγωνισµό  
 
 

ΩΦΕΛΗ ΓΙΑ ΤΟΥΣ ΕΡΓΑΖΟΜΕΝΟΥΣ                                
 

* Ενδυνάµωση της λειτουργίας της επιχείρησης - Εξασφάλιση 

* Υπερηφάνεια από την δουλειά  

* Ασφαλές περιβάλλον εργασίας 

* Ανάπτυξη των δεξιοτήτων και των γνώσεων. 
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∆ιστακτικά βήµατα…για διασφάλιση ποιότητας 
 
    Ελάχιστες µονάδες εστίασης έχουν προχωρήσει µέχρι στιγµής στην εφαρµογή 
συστηµάτων διασφάλισης ποιότητας και ασφάλειας τροφίµων . Αν και τα περισσότερα 
καταστήµατα έχουν προσαρµοστεί µε τις απαιτήσεις του HACCP , οι καταναλωτές 
παραµένουν επιφυλακτικοί ως προς τις συνθήκες υγιεινής που επικρατούν στα 
εστιατόρια . 
    Στον κλάδο των εστιατορίων και των µονάδων take- away είναι λίγες οι επιχειρήσεις 
που έχουν πιστοποιηθεί . Και αυτό διότι πρόκειται για εταιρείες µε ολιγάριθµο 
προσωπικό , που βρίσκουν δυσθεώρητο το κόστος για την εφαρµογή και την 
πιστοποίηση του συστήµατος διασφάλισης ποιότητας . Εάν τα πιστοποιηµένα 
εστιατόρια αξιοποιήσουν τη συγκεκριµένη πιστοποίηση ως ανταγωνιστικό πλεονέκτηµα 
, πολύ σύντοµα θα υπάρξουν αλλαγές σε ολόκληρο τον κόσµο της µαζικής εστίασης σε 
ζητήµατα υγιεινής και διαχείρισης ποιότητας  . 
    Η εφαρµογή του συστήµατος HACCP συνέβαλε καθοριστικά στη βελτίωση των 
συνθηκών υγιεινής που επικρατούν στις µονάδες µαζικής εστίασης . Παράλληλα, όµως , 
καλλιέργησε µεταξύ των επιχειρήσεων του κλάδου µία νέα αντίληψη περί της 
προσφοράς ποιοτικών υπηρεσιών και επίδειξης του δέοντος σεβασµού στον 
καταναλωτή. Τα τελευταία χρόνια , οι επαγγελµατίες που δραστηριοποιούνται στους 
τοµείς της παρασκευής και διάθεσης διατροφικών προϊόντων εµφανίζονται ιδιαίτερα 
ευαισθητοποιηµένοι σε ζητήµατα καθαριότητας και υγιεινής των εγκαταστάσεών τους . 
Τόσο οι βιοµηχανίες τροφίµων όσο και οι µονάδες µαζικής εστίασης έχουν αρχίσει να 
αναβαθµίζουν τα πρότυπα υγιεινής , αφενός θέτοντας συγκεκριµένα κριτήρια επιλογής 
προµηθευτών , αφετέρου εφαρµόζοντας διαδικασίες καθαρισµού ,απολύµανσης και 
προσωπικής υγιεινής . Σε αυτή την αλλαγή νοοτροπίας έχουν συµβάλει και οι τακτικοί 
έλεγχοι που διενεργεί ο ΕΦΕΤ . 
   Η εντατικοποίηση των ελέγχων που πραγµατοποιούν τα συνεργεία τόσο του ΕΦΕΤ 
όσο και των Νοµαρχιακών Αυτοδιοικήσεων , υποχρέωσε τις επιχειρήσεις που 
εµπλέκονται στη διατροφική και εφοδιαστική αλυσίδα να δώσουν µεγαλύτερη έµφαση 
σε θέµατα καθαριότητας και υγιεινής. Από τότε που ο ΕΦΕΤ άρχισε να διενεργεί 
εντατικούς ελέγχους σε επιχειρήσεις τροφίµων για να διαπιστώσει τυχόν αποκλίσεις από 
τις ισχύουσες υγειονοµικές διατάξεις , έχει διαπιστωθεί µεγάλη πρόοδος ως προς την 
τήρηση των κανονισµών που αφορούν στη συντήρηση , ασφάλεια ,καταλληλότητα και 
κανονικότητα των τροφίµων. Επιπλέον, οι επιχειρήσεις επιδεικνύουν µεγαλύτερη 
ευαισθησία απ’ότι στο παρελθόν στην τήρηση των κανόνων υγιεινής στους χώρους 
επεξεργασίας τροφίµων . Οι επιχειρήσεις που ενδιαφέρονται για το πρόσωπο που 
επιδεικνύουν στην κοινή γνώµη ,ανταγωνίζονται πλέον µεταξύ τους ως προς τις 
πρωτοποριακές µεθόδους ελέγχου της παραγωγής  που θα εφαρµόσουν , προβάλλοντας 
παράλληλα στο ευρύ κοινό ενέργειες όπως η πιστοποίησή τους κατά τα πρότυπα ISO 
και HACCP. Κι αυτό διότι η πιστοποίηση ‘διαφηµίζει’ την εταιρεία , αποδεικνύοντας 
στον καταναλωτή ότι πρόκειται για µία επιχείρηση που ελέγχει όλη την παραγωγική 
διαδικασία και σέβεται τους πελάτες της. 

 

 

4 .2.3 
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    Είναι σαφές ότι οι συνθήκες υγιεινής στις µονάδες παραγωγής , εµπορίας και 
προσφοράς τροφίµων έχουν βελτιωθεί συγκριτικά µε το παρελθόν. 
 
    Η εφαρµογή οποιουδήποτε συστήµατος υγιεινής και ασφάλειας προϋποθέτει την 
υπεύθυνη στάση των επιχειρηµατιών και επαγγελµατιών του κλάδου διατροφής.* 
 

 
    Οι εταιρείες τροφίµων έχουν συνειδητοποιήσει σε µεγάλο βαθµό τη σηµασία των 
συστηµάτων διαχείρισης στην παραγωγή ποιοτικών και ασφαλών προϊόντων. 

 

*(Άρθρο 3 , Σύµφωνα µε την Οδηγία 93/43/ΕΟΚ Ελληνική Νοµοθεσία ,Παραθέµατα σελ.146 ) 

 

 
 

 
Παράδειγµα ελέγχου για την έγκριση παραλαβής σήµατος 

 
 
 

ΕΝΕΡΓΕΙΕΣ ΜΕΧΡΙ ΤΗΝ ΠΙΣΤΟΠΟΙΗΣΗ 
 

1. Να ενηµερωθούν οι καρτέλες εκπαίδευσης Ε-02-01 
2. Να ενηµερωθεί η Κατάσταση µελών οµάδας ασφάλειας τροφίµων Ε-02-06 
3. Να ενηµερωθεί ο πίνακας περιγραφής τεκµηρίωσης. 
4. Να συµπληρωθεί το σχέδιο διακρίβωσης Ε-07-01 
5. Να συµπληρωθεί το πλάνο ετήσιων αυτοελέγχων για το έτος 2008 Ε-08-02 
6. Να συµπληρωθεί ο κατάλογος προµηθευτών Ε-09-01 για το 2008 
7. Ικανοποίηση πελάτη κατά το έτος 2007 
8. Να συµπληρωθεί το πρόγραµµα εσωτερικών επιθεωρήσεων για το έτος 2008 Ε-12-01 
9. Εφαρµογή εντύπων κουζίνας 
10. Να συµπληρωθεί το έντυπο µε τα αποτελέσµατα του swab test ΕΚΟΥΠ-03 (2-3 µετρήσεις / 

µήνα για το έτος 2007) 
11. Έλεγχος φακέλου µυοκτονίας 
12. Λύση προβλήµατος παρακολούθησης ιχνηλασιµότητας (συνάντηση µε κουζίνα, προµήθειες, 

αποθήκη) 
13. Για τις µη συµµορφώσεις της εσωτερικής επιθεώρησης (βλ.παρακάτω) να αποφασιστούν οι 

διορθωτικές και να τεκµηριωθούν στο Ε-13-01 
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Μ/Σ1: ∆εν ενηµερώθηκε το Ε-01-01 Πίνακας Περιγραφής τεκµηρίωσης για τις ισχύουσες εκδόσεις 
Μ/Σ2: Ενώ πραγµατοποιούνται εσωτερικές διακριβώσεις δεν καταγράφονται στο Ε-07-01 
Μ/Σ3: Η ιχνηλασιµότητα παρουσιάζει κενά στην τήρηση της. 
Μ/Σ4: Ενώ γίνονται µετρήσεις για την παρακολούθηση των ΚΣΕ αυτές δεν καταγράφονται 
συστηµατικά στα σχετικά έντυπα 
Μ/Σ5: ∆εν πραγµατοποιήθηκαν αναλύσεις τελικών προϊόντων για το έτος 2007 
Μ/Σ6: ∆εν πραγµατοποιήθηκαν µικροβιολογικές αναλύσεις νερού για το έτος 2007 
Μ/Σ7: Ο κατάλογος εγκεκριµένων προµηθευτών δεν είναι ενηµερωµένος 

Μ/Σ8: Ενώ υπάρχουν κάποια στοιχεία συγκεντρωµένα αυτά δεν έχουν επεξεργαστεί σταστιστικά 
 
 
 
 
 
 

 
∆ΑΤ-05 ΣΧΕ∆ΙΑΣΜΟΣ ΚΑΙ ΥΛΟΠΟΙΗΣΗ ΑΣΦΑΛΩΝ ΤΡΟΦΙΜΩΝ 

 

1. Σκοπός     

Σκοπός της παρούσας διαδικασίας είναι η περιγραφή και τεκµηρίωση του Σ∆ΑΤ. Γίνεται ανάλυση: 

-στα εισερχόµενα δεδοµένα της µελέτης HACCP (χαρακτηριστικά πρώτων και βοηθητικών υλών και 

τελικών προϊόντων, ροή παραγωγικής διαδικασίας, υφιστάµενη κατάσταση εγκαταστάσεων - 

εξοπλισµών κ.λ.π.), 

-στη διερεύνηση των εισερχοµένων δεδοµένων και τον προσδιορισµό των κρίσιµων κινδύνων για την 

ασφάλεια των προϊόντων της εταιρείας (µελέτη HACCP) και 

-στο τελικό Σχέδιο HACCP και Προαπαιτούµενα Προγράµµατα που ως αποτέλεσµα της µελέτης 

HACCP, αποτελεί το εγκατεστηµένο σύστηµα ελέγχου και διαχείρισης της ασφάλειας των τελικών 

προϊόντων της εταιρείας. 

Επισηµαίνεται ότι η παρούσα διαδικασία αποτελεί αφενός τις βασικές προδιαγραφές µελέτης και 

εφαρµογής του τρέχοντος Σχεδίου HACCP και Προαπαιτούµενων Προγραµµάτων, αλλά και τις 

προϋποθέσεις που οφείλονται να πληρούνται σε κάθε τροποποίηση ή επέκταση τους. 

 

2. Πεδίο εφαρµογής 

Όλο το προσωπικό της εταιρείας. 

 

5. Περιγραφή 

5.1 Προαπαιτούµενα – Απαιτήσεις συστήµατος διαχείρισης ασφάλειας 

Τα Προαπαιτούµενα σχεδιάστηκαν έτσι ώστε να ελέγχουν: 

• την εισαγωγή κινδύνων στο προϊόν από το περιβάλλον 

• την διασταυρούµενη επιµόλυνση 

• τα επίπεδα κινδύνων στο προϊόν και το περιβάλλον 

4 .2.4 
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Βλ. Εγχειρίδιο Κανόνων Ορθής Υγιεινής Πρακτικής – Προαπαιτούµενα (ΕΚΟΥΠ) 

Επίσης είναι σύµφωνα (τα προαπαιτούµενα) µε τη νοµοθεσία που διέπει την δραστηριότητα της 

επιχείρησης. 

 

5.2 Προκαταρκτικά βήµατα για την ανάλυση κινδύνων 

5.2.1 Οµάδα Ασφάλειας Τροφίµων (ΟΑΤ) 

Βλ. ∆Π-02 ∆ιαχείριση Πόρων 

 

5.2.2 Πρώτες ύλες, συστατικά και υλικά σε επαφή µε το προϊόν 

Εννοούνται τα υλικά καθώς και τα συστατικά που χρησιµοποιούνται στην παρασκευή ενός τροφίµου 

καθώς και τα υλικά που βρίσκονται σε άµεση ή έµµεση επαφή µε τα τρόφιµα. 

Οι πληροφορίες συγκεντρώνονται είτε µε την αποστολή των προδιαγραφών από τους προµηθευτές είτε, 

όπου κρίνεται απαραίτητο, προδιαγράφονται από την εταιρεία (Ε-05-01 Περιγραφή α΄,β΄υλών και 

υλικών συσκευασίας). 

Ο ΣΟΑΤ είναι υπεύθυνος για την ενηµέρωση των παραπάνω πληροφοριών και η ΟΑΤ είναι υπεύθυνη 

για την επικαιροποίηση του Σ∆ΑΤ όταν προκύπτουν αλλαγές που επηρεάζουν την ασφάλεια των 

προϊόντων.    

 

5.2.3 Τελικά προϊόντα  

Αναλυτικά οι περιγραφές των προϊόντων που παράγει η επιχείρηση παρατίθεται στο (Ε-05-02 

Περιγραφή τελικών προϊόντων). 

Επίσης καταρτίζεται και ενηµερώνεται όταν απαιτηθεί πίνακας µε την σύνθεση των πιάτων (Ε-05-03 

Σύνθεση πιάτων). 

Ο ΣΟΑΤ είναι υπεύθυνος για την ενηµέρωση των παραπάνω πληροφοριών και η ΟΑΤ είναι υπεύθυνη 

για την επικαιροποίηση του Σ∆ΑΤ όταν προκύπτουν αλλαγές που επηρεάζουν την ασφάλεια των 

προϊόντων.    

 

3.2.4 Προβλεπόµενη χρήση 

Τα προϊόντα της επιχείρησης προορίζονται για ανθρώπινη κατανάλωση (Ε-05-02 Περιγραφή τελικών 

προϊόντων). Ο πελάτης έχει το δικαίωµα της επιλογής σύµφωνα µε την επιθυµία του και την υγεία του. 

Η επιχείρηση ευθύνεται µόνο για την ασφάλεια και την υγιεινή των προσφερόµενων τροφίµων. 

 

3.2.5 ∆ιαγράµµατα ροής   

Το Ε-05-04 ∆ιάγραµµα ροής περιλαµβάνει το(-α) διάγραµµα(-τα) ροής της παραγωγής των προϊόντων. 

Το(-α) διάγραµµα(-τα) ροής περιγράφει αναλυτικά την αλληλουχία των σταδίων παραγωγής από την 

παραλαβή και την συντήρηση των πρώτων και βοηθητικών υλών, την επεξεργασία, τον τρόπο 

συντήρησης και διανοµής των τελικών προϊόντων.  
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Η επαλήθευση πραγµατοποιείται µε επιτόπιο έλεγχο κατά την ανασκόπηση (έκτακτη ή τακτική) και τα 

αποτελέσµατα καταγράφονται στα έντυπα της σχετικής διαδικασίας. 

Η ταυτόχρονη επεξεργασία όλων των τύπων των τροφίµων για την παραγωγή των µενού δυσχεραίνει 

την εφαρµογή της ανάλυσης επικινδυνότητας, όπως περιγράφεται στις αρχές της Ανάλυσης 

Επικινδυνότητας των Κρίσιµων Σηµείων Ελέγχου, (HACCP), και απαιτεί την κατηγοριοποίηση των 

µενού βάση των κοινών µεθόδων επεξεργασίας. Η µέθοδος αυτή καλείται Προσέγγιση Επεξεργασίας, 

(Process Approach), διαχωρίζει τις πολλαπλές ροές µέσα στο εστιατόριο σε γενικευµένες κατηγορίες, 

αναλύει τους πιθανούς κινδύνους και θέτει ελέγχους διαχείρισης σε κάθε µία κατηγορία. Τα τρόφιµα 

που σερβίρονται στο εστιατόριο µπορούν να ταξινοµηθούν σε 5 µεγάλες κατηγορίες: 

 

1. Τρόφιµα τα οποία µετά την προετοιµασία τους δέχονται θερµική επεξεργασία και σερβίρονται 

άµεσα ζεστά 

2. Τρόφιµα τα οποία µετά την προετοιµασία τους δέχονται θερµική επεξεργασία, διατηρούνται εν 

θερµό και σερβίρονται ζεστά 

3. Τρόφιµα τα οποία µετά την προετοιµασία τους δέχονται θερµική επεξεργασία, ψύχονται και 

διατηρούνται υπό ψύξη, επαναθερµαίνονται και σερβίρονται ζεστά 

4. Τρόφιµα τα οποία µετά την προετοιµασία τους σερβίρονται άµεσα κρύα 

5. Τρόφιµα τα οποία µετά την προετοιµασία τους δέχονται θερµική επεξεργασία, ψύχονται, 

διατηρούνται υπό ψύξη και σερβίρονται κρύα 

 

5.2.6 Περιγραφή σταδίων διεργασίας και προληπτικών µέτρων ελέγχου 

Η περιγραφή των παραπάνω στοιχείων γίνεται στο Ε-05-05 Αναγνώριση και Αξιολόγηση κινδύνων. 

 

Α) Παραλαβή  

Το κύριο πρόβληµα που εµφανίζεται κατά την παραλαβή των πρώτων υλών είναι η επιµόλυνση µε 

παθογόνους µικροοργανισµούς και ο σχηµατισµός τοξινών. Η προµήθεια συστατικών από 

εγκεκριµένους προµηθευτές ή από προµηθευτές που διατηρούν σταθερά υψηλή ποιότητα για πολλά 

χρόνια και στις κατάλληλες θερµοκρασίες είναι προδιαγραφές καθοριστικής σηµασίας για την 

παρεµπόδιση της µικροβιακής ανάπτυξης και επιµόλυνσης κατά την παραλαβή. Η επιχείρηση 

προκειµένου να εξασφαλίσει υψηλή ποιότητα στις πρώτες ύλες που χρησιµοποιεί για την προετοιµασία 

των µενού που διατίθενται από το εστιατόριο, έχει καθιερώσει ένα σύστηµα συνεχούς αξιολόγησης των 

προµηθευτών. Επιπλέον, κανένα προϊόν δεν εισέρχεται στις αποθήκες της µονάδας αν δεν ελεγχθεί όπως 

περιγράφεται στις Οδηγίες Εργασίας για την επιθεώρηση των πρώτων υλών.  

Τα έτοιµα προς κατανάλωση τρόφιµα που συντηρούνται στο ψυγείο κατατάσσονται στα επικίνδυνα 

τρόφιµα, λόγω της πιθανής µικροβιακής ανάπτυξης κατά την παραλαβή τους. Ο έλεγχος της 

θερµοκρασίας (για τρόφιµα που συντηρούνται υπό ψύξη ή κατάψυξη), της εµφάνισης, της οσµής, του 
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χρώµατος, της ηµεροµηνίας λήξης, της επιµόλυνσης µε έντοµα και της κατάστασης της πρωτογενούς 

συσκευασίας επαρκούν για τον έλεγχο των κινδύνων που µπορούν να εµφανιστούν. Τρόφιµα, όπως 

προϊόντα σε µορφή σκόνης, γίνονται αποδεκτά µόνο εφόσον εξασφαλιστεί ότι δεν είναι επιµολυσµένα 

µε έντοµα. 

 

Β) Αποθήκευση 

Όταν τα τρόφιµα αποθηκεύονται στο ψυγείο, το σύστηµα διαχείρισης επικεντρώνεται στον έλεγχο της 

θερµοκρασίας για την παρεµπόδιση της µικροβιακής ανάπτυξης. Η σωστή συντήρηση και αποθήκευση 

των πρώτων υλών µέχρι να χρησιµοποιηθούν εξασφαλίζεται µε την τήρηση των Οδηγιών Εργασίας για 

την αποθήκευση και τον χειρισµό των πρώτων υλών. 

Ιδιαίτερη προσοχή δίνεται στον έλεγχο και την παρακολούθηση των θερµοκρασιών των πιθανών 

κινδύνων στα έτοιµα προς κατανάλωση τρόφιµα. Κατά τον προσδιορισµό της συχνότητας 

παρακολούθησης της θερµοκρασίας αποθήκευσης των προϊόντων, εξασφαλίζεται ότι το χρονικό 

διάστηµα που µεσολαβεί µεταξύ δύο διαδοχικών θερµοκρασιακών ελέγχων επιτρέπει τον έλεγχο των 

κινδύνων και είναι επαρκές για εφαρµογή των προκαθορισµένων διορθωτικών ενεργειών. Όταν τα 

έτοιµα προς κατανάλωση τρόφιµα συντηρούνται υπό ψύξη, σαν κρίσιµο όριο ορίζεται η λειτουργία του 

ψυγείου σε θ0<50C, ενώ σαν όριο λειτουργίας η θ0<40C. Με τον τρόπο αυτό εντοπίζεται κάθε πιθανή 

τάση υπέρβασης των 50C και γίνεται παρέµβαση µε την κατάλληλη διορθωτική ενέργεια. Οι διαδικασίες 

παρακολούθησης περιλαµβάνουν και ελέγχους της εσωτερικής θερµοκρασίας του προϊόντος, όταν η 

αποθηκευµένη ποσότητα επιτρέπει τέτοια ενέργεια. Η σωστή στοίβαξη των προϊόντων στο ψυγείο και η 

αποφυγή τοποθέτησής τους κοντά στα ψυκτικά στοιχεία επιτρέπουν την καλή κυκλοφορία του αέρα 

εντός των ψυκτικών θαλάµων. 

Το σύστηµα παρακολούθησης στηρίζεται στην καταγραφή της θερµοκρασίας του αέρα στο ψυγείο. Η 

συχνότητα παρακολούθησης καθορίζεται από: 

• το κατά πόσο η θερµοκρασία του αέρα του ψυγείου αντανακλά την εσωτερική θερµοκρασία 

του προϊόντος. 

• την δυναµικότητα του ψυγείου. 

• την ποσότητα και τον τύπο του αποθηκευµένου τροφίµου. 

Περιορισµός της µικροβιακής ανάπτυξης και επιµόλυνσης εντός των ψυγείων επιτυγχάνεται 

διαχωρίζοντας τις περιοχές συντήρησης ωµών και έτοιµων προς κατανάλωση τροφίµων µε κατάλληλη 

επισήµανση. Επιπλέον, στα ψυγεία της αποθήκης γίνεται τοποθέτηση των παραλαµβανόµενων 

προϊόντων ανά κατηγορία τροφίµων.  

Σε όλους τους αποθηκευτικούς χώρους, τα καινούργια προϊόντα τοποθετούνται είτε πίσω είτε κάτω από 

τα παλιά προϊόντα. Τα τρόφιµα απέχουν τουλάχιστον 15 cm από το έδαφος, εκτός και αν είναι 

τοποθετηµένα σε περιέκτες αδιαπέραστους στην υγρασία (όπως πλαστικές φιάλες) και το πάτωµα στις 

αποθήκες διατηρείται καθαρό και στεγνό. Περιοδικά γίνεται έλεγχος της ηµεροµηνίας λήξης, για 
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σηµάδια αλλοίωσης και για επιµολύνσεις από έντοµα σε όλα τα τρόφιµα εκτός από τα νωπά κρέατα, 

πουλερικά, φρούτα και λαχανικά. Τα προϊόντα αυτά ελέγχονται καθηµερινά για επιµολύνσεις και 

αλλοιώσεις λόγω της ευπαθούς φύσης τους και της περιορισµένης διάρκειας ζωής.  

Ο σωστός έλεγχος των αποθεµάτων εξυπηρετεί την οργάνωση των παραγγελιών και την αποφυγή 

υπερφόρτωσης των αποθηκών και των ψυκτικών χώρων. 

Όσα από τα αποθηκευµένα τρόφιµα είναι ανοιχτά ή δεν είναι επαρκώς συσκευασµένα (περιέκτες που 

παρουσιάζουν διαρροές), τοποθετούνται σε κατάλληλους περιέκτες για να προστατεύονται από πιθανές 

επιµολύνσεις. Οι κεραµικοί περιέκτες απαγορεύονται για την αποθήκευση τροφίµων και ποτών, γιατί 

αποτελούν αιτία µεταφοράς µόλυβδου στα προϊόντα. Όποτε τα προϊόντα αποµακρύνονται από τον 

αρχικό τους περιέκτη, η καινούργια συσκευασία επισηµαίνεται κατάλληλα (περιγραφή προϊόντος, 

θερµοκρασία συντήρησης, ηµεροµηνία λήξης) 

 

Γ) Προετοιµασία 

Το στάδιο της προετοιµασίας περιλαµβάνει διάφορες επεξεργασίες, όπως το ξεπάγωµα κατεψυγµένων 

τροφίµων, την ανάµειξη και τον τεµαχισµό. Σκοπός του HACCP σε αυτό το στάδιο είναι ο περιορισµός 

της µικροβιακής ανάπτυξης και της επιµόλυνσης από το προσωπικό και τον εξοπλισµό. Το πρόγραµµα 

για την υγιεινή των εργαζοµένων έχει γνωστοποιηθεί σε όλους τους εργαζοµένους και περιλαµβάνει:  

1. Οδηγίες για τον τρόπο και την συχνότητα πλυσίµατος των χεριών. 

2. ∆ιαδικασίες για τον περιορισµό της επαφής των έτοιµων προς κατανάλωση τροφίµων µε 

γυµνά χέρια ή ένα εναλλακτικό πρόγραµµα υγιεινής που παρέχει ισοδύναµο επίπεδο ελέγχου 

των κινδύνων. 

3. ∆ιαδικασίες αναγνώρισης και αποµάκρυνσης από τους χώρους επεξεργασίας των άρρωστων 

εργατών, ιδιαίτερα αν έχουν διάρροια. 

Για την παρεµπόδιση διασταυρούµενων επιµολύνσεων κατά την προετοιµασία γίνεται διαχωρισµός των 

χώρων επεξεργασίας και του εξοπλισµού / σκευών (όπως µαχαίρια, πιατέλες, επιφάνειες κοπής) που 

χρησιµοποιούνται για τα ωµά και τα έτοιµα προς κατανάλωση τρόφιµα. Η αναγνώρισή τους γίνεται µε 

κατάλληλη χρωµατική σήµανση. Επιπρόσθετα, τα υλικά συσκευασίας και οι περιέκτες των νωπών 

κρεάτων, πουλερικών µπορούν να προκαλέσουν διασταυρούµενες επιµολύνσεις. Για το λόγο αυτό, τα 

πλαστικά περιτυλίγµατα, οι διογκωµένοι δίσκοι κρέατος, οι κυψέλες αυγών και οι υπόλοιποι περιέκτες 

απορρίπτονται και δεν επαναχρησιµοποιούνται σε άλλα τρόφιµα. Οι εργαζόµενοι φροντίζουν για την 

αποτελεσµατική εξυγίανση των χώρων και του εξοπλισµού µετά το τέλος της εργασίας τους και κάθε 

φορά που κρίνεται αναγκαίο (όπως όταν γίνεται κάποιο ατύχηµα). 

Η προετοιµασία των τροφίµων σε µερίδες αποτελεί χρήσιµο εργαλείο για τον έλεγχο της µικροβιακής 

ανάπτυξης, επειδή επιτυγχάνεται ταχύτερη µεταβολή της θερµοκρασίας του προϊόντος και περιορίζεται 

ο χρόνος έκθεσης του σε θερµοκρασίες κατάλληλες για την ανάπτυξη παθογόνων. Κατά την απόψυξη 

των κατεψυγµένων τροφίµων, γίνεται έλεγχος της θερµοκρασίας και του χρόνου απόψυξης, για τον 
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περιορισµό της µικροβιακής ανάπτυξης. Τα σκεύη που χρησιµοποιούνται επαρκούν για την συγκράτηση 

των υγρών από την απόψυξη, έχουν κατάλληλη χρωµατική σήµανση ανάλογα µε την προτεινόµενη 

χρήση τους και τοποθετούνται στο χαµηλότερο σηµείο του ψυγείου. Τρόφιµα που ξεπαγώνουν ποτέ δεν 

επανακαταψύχονται, ενώ τα κρεατικά / πουλερικά µαγειρεύονται εντός 24 ωρών. Η χρήση προ-

ψυγµένων συστατικών για την προετοιµασία κρύων πιάτων συµβάλλει στην διατήρηση του ελέγχου της 

θερµοκρασίας. 

 

∆) Μαγείρεµα (Θερµική επεξεργασία) 

Το µαγείρεµα των τροφίµων ζωικής προέλευσης είναι το πιο αποτελεσµατικό στάδιο επεξεργασίας για 

τον περιορισµό ή την εξάλειψη της µικροβιακής µόλυνσης. Αποτελεί Κρίσιµο Σηµείο Ελέγχου, γιατί οι 

υψηλές θερµοκρασίες καταστρέφουν τους επιβλαβείς µικροοργανισµούς και καθιστούν τα τρόφιµα 

ασφαλή για κατανάλωση. Ο σωστός συνδυασµός θερµοκρασίας-χρόνου είναι καθοριστικός για την 

αποτελεσµατικότητα του µαγειρέµατος και εξαρτάται από τον τύπο και το µέγεθος του τροφίµου.  

Ο επιλεγµένος εξοπλισµός επιτυγχάνει τους απαιτούµενους συνδυασµούς θερµοκρασίας και χρόνου, 

ενώ είναι κατασκευασµένος από υλικά που παρεµποδίζουν την µεταφορά τοξικών ενώσεων όπως ο 

χαλκός και το αλουµίνιο. Ο έλεγχος της εσωτερικής θερµοκρασίας του µαγειρεµένου προϊόντος 

εφαρµόζεται ως η ασφαλέστερη µέθοδος παρακολούθησης. Ωστόσο, αυτό δεν είναι πρακτικό όταν 

µαγειρεύονται µεγάλες ποσότητες. Στην περίπτωση αυτή γίνεται τακτική επαλήθευση της ικανότητας 

της συγκεκριµένης επεξεργασίας και του χρησιµοποιούµενου εξοπλισµού να επιτυγχάνει την 

προκαθορισµένη τελική θερµοκρασία του προϊόντος σε όλα τα σηµεία του εξοπλισµού.  

Όταν µία συγκεκριµένη επεξεργασία αποδειχθεί αποτελεσµατική ελαττώνεται η απαιτούµενη συχνότητα 

τήρησης αρχείων. Ιδιαίτερη προσοχή δόθηκε στους επιλεγµένους συνδυασµούς θερµοκρασίας-χρόνου 

για τα τρόφιµα ζωικής προέλευσης, για την επεξεργασία των οποίων το µαγείρεµα αποτελεί Κρίσιµο 

Σηµείο Ελέγχου. 

 

Ε) Ψύξη 

Το σηµαντικότερο πρόβληµα που αντιµετωπίζεται στο συγκεκριµένο στάδιο επεξεργασίας είναι η ταχεία 

ψύξη των ζεστών τροφίµων για τον έλεγχο της µικροβιακής ανάπτυξης. Ο παρατεταµένος χρόνος ψύξης 

έχει αναγνωριστεί σαν ένας από τους σηµαντικότερους παράγοντες πρόκλησης τροφικών 

δηλητηριάσεων από τα ύποπτα τρόφιµα. Τα τρόφιµα που έχουν µαγειρευτεί και διατηρούνται σε 

ακατάλληλες θερµοκρασίες παρέχουν εξαιρετικό υπόστρωµα για την ανάπτυξη των σπορογόνων 

µικροοργανισµών που επιβιώνουν της θέρµανσης. Για αυτό το λόγο, τα µαγειρευµένα τρόφιµα ψύχονται 

στους 10-150C σε 90 λεπτά και εν συνεχεία τοποθετούνται στο ψυγείο στους 50C ή χαµηλότερα. 

Συνολικά, η ψύξη των µαγειρεµένων τροφίµων ολοκληρώνεται σε 2 ώρες µετά το µαγείρεµά τους. Η 

επαναµόλυνση των µαγειρεµένων τροφίµων από διασταυρούµενες επιµολύνσεις από άλλα τρόφιµα, τον 
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εξοπλισµό και τα σκεύη, ή από ακατάλληλες πρακτικές του προσωπικό έχουν ιδιαίτερη σηµασία σε 

αυτό το στάδιο.  

Ιδιαίτερη προσοχή δίνεται στον χειρισµό µεγάλων τεµαχίων τροφίµων, τα οποία απαιτούν µεγάλο χρόνο 

ψύξης λόγω της αυξηµένης µάζας και όγκου τους. Το πρόβληµα εντείνεται ακόµα περισσότερο, αν τα 

τρόφιµα αυτά είναι σκεπασµένα ερµητικά. Ο ρυθµός ψύξης του προϊόντος αυξάνεται σηµαντικά όταν 

µειώνεται η ποσότητα του τροφίµου µοιράζοντάς το σε ρηχούς περιέκτες ατοµικής µερίδας και 

επιτρέπεται η διαφυγή της θερµότητας διατηρώντας το κάλυµµα του περιέκτη χαλαρό.  

Μερικές εναλλακτικές που χρησιµοποιούνται για την ψύξη των τροφίµων είναι: 

1. Χρήση ψυκτικού εξοπλισµού, ο οποίος εκµεταλλεύεται τις υψηλές δυναµικότητες συµπίεσης 

και την ταχεία κυκλοφορία αέρα. 

2. Προετοιµασία µικρότερων παρτίδων τροφίµων λίγο πριν την κατανάλωσή τους. 

3. Ανάδευση των ζεστών τροφίµων ενώ ο περιέκτης τους βρίσκεται εντός κρύου υδατόλουτρου. 

4. Επανασχεδιασµό της συνταγής, όποτε είναι εφικτό, ώστε να προετοιµάζεται µικρότερη 

ποσότητα ή συµπυκνωµένο προϊόν και εν συνεχεία να προστίθεται κρύο νερό ή πάγος για να 

συµπληρωθεί ο απαιτούµενος όγκος. 

Ανεξάρτητα από την χρησιµοποιούµενη µέθοδο, γίνεται επαλήθευση της αποτελεσµατικότητας της 

ψύξης και τήρηση αρχείων που παρέχουν στοιχεία για προγραµµατισµένους θερµοκρασιακούς ελέγχους 

του προϊόντος. 

 

ΣΤ) Επαναθέρµανση 

Η διατήρηση των τροφίµων σε ακατάλληλες θερµοκρασίες για παρατεταµένο χρονικό διάστηµα παρέχει 

στους παθογόνους µικροοργανισµούς την δυνατότητα να πολλαπλασιάζονται και να αυξάνονται σε 

επικίνδυνα επίπεδα. Η επαναθέρµανση των τροφίµων σε κατάλληλες θερµοκρασίες είναι ιδιαίτερα 

αποτελεσµατική για τον περιορισµό του πολλαπλασιασµού όσων σπορογόνων βακτηρίων επιβίωσαν της 

θερµικής επεξεργασίας.  

Ωστόσο, η επαναθέρµανση αδυνατεί να καταστρέψει τις τοξίνες που παράγονται από διάφορους 

µικροοργανισµούς, όπως τον Staphylococcus aureus. Η εφαρµογή ενός ικανοποιητικού προγράµµατος 

ατοµικής υγιεινής από τους εργαζόµενους και η αποτελεσµατική καθαριότητα του εξοπλισµού 

συµβάλλουν στην δραστική µείωση του κινδύνου των σταφυλοκοκκικών τοξινών. 

Ιδιαίτερη προσοχή δίνεται στον επιλεγµένο συνδυασµό θερµοκρασίας-χρόνου για την επαναθέρµανση 

των τροφίµων. Ο αποτελεσµατικός έλεγχος των παθογόνων σε αυτό το σηµείο προϋποθέτει τον 

χαρακτηρισµό της επαναθέρµανσης σαν Κρίσιµο Σηµείο Ελέγχου. 
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Ζ) ∆ιατήρηση 

Κατά την ζεστή διατήρηση των µαγειρεµένων τροφίµων η επιλογή της κατάλληλης θερµοκρασίας έχει 

καθοριστική σηµασία για τον έλεγχο της ανάπτυξης των σπορογόνων βακτηρίων. Η διατήρηση των 

τροφίµων σε θερµοκρασίες άνω των 600C για την ζεστή διατήρηση και κάτω των 50C για την διατήρηση 

σε χαµηλές θερµοκρασίες παρέχουν αποτελεσµατική παρεµπόδιση των παθογόνων. Τα τρόφιµα 

βρίσκονται στο επικίνδυνο θερµοκρασιακό εύρος των 5-60°C όταν: 

• παραµένουν µετά το µαγείρεµα σε θερµούς χώρους 

• θερµαίνονται µε βραδύ ρυθµό 

• ψύχονται µε βραδύ ρυθµό µετά το µαγείρεµα 

• εκτίθενται στο ηλιακό φως 

• αναµιγνύονται ζεστές σάλτσες / ζωµοί µε κρύα τρόφιµα. 

Η συχνότητα παρακολούθησης της θερµοκρασίας των τροφίµων κατά την ζεστή διατήρηση καθορίζεται 

από το είδος των διορθωτικών ενεργειών που µπορούν να γίνουν όταν δεν τηρείται το ελάχιστο 

θερµοκρασιακό όριο των 600C. Όταν δεν εκπληρώνεται το παραπάνω κρίσιµο όριο, καθορίζεται το 

χρονικό διάστηµα που το τρόφιµο βρίσκεται εκτός του προκαθορισµένου θερµοκρασιακού εύρους και 

εκτιµάται η σοβαρότητα του κινδύνου, ώστε να αποφασισθεί αν µπορεί να επαναθερµανθεί το τρόφιµο ή 

αν πρέπει να πεταχτεί. Κατά την διατήρηση των τροφίµων σε χαµηλές θερµοκρασίες, η συχνότητα 

παρακολούθησης καθορίζεται από την επάρκεια του χρονικού διαστήµατος που µεσολαβεί ανάµεσα σε 

2 διαδοχικές µετρήσεις για να ελεγχθεί ο κίνδυνος και να πραγµατοποιηθεί η κατάλληλη διορθωτική 

ενέργεια.  

  Ιδιαίτερη προσοχή δίνεται στον συνδυασµό θερµοκρασίας-χρόνου για τον έλεγχο των 

παθογόνων κατά την ζεστή διατήρηση ή την εφαρµογή χαµηλών θερµοκρασιών. Η 

αποτελεσµατική αντιµετώπιση των πιθανών κινδύνων σε αυτό το στάδιο, προϋποθέτει τον 

χαρακτηρισµό του σαν Κρίσιµο Σηµείο Ελέγχου. 

Η) Σερβίρισµα 

   Αυτό είναι το τελευταίο στάδιο πριν το µενού φθάσει στους καταναλωτές. Όταν οι εργαζόµενοι 

επεξεργάζονται τα τρόφιµα και ακουµπούν τις επιφάνειες επαφής των τροφίµων, µπορούν εύκολα να 

µεταδώσουν βακτήρια, ιούς ή παράσιτα και να επιµολύνουν τα προϊόντα. Η σωστή διαχείριση της   

Επιπλέον, διατηρείται η κατάλληλη θερµοκρασία στα σηµεία έκθεσης των τροφίµων και αποφεύγονται 

οι διασταυρούµενες επιµολύνσεις από λερωµένο εξοπλισµό και σκεύη για την παρεµπόδιση της 

ανάπτυξης των ανεπιθύµητων µικροοργανισµών. Ιδιαίτερη προσοχή δίνεται και στον περιορισµό της 

επιµόλυνσης των τροφίµων από τους καταναλωτές. Οι τρόποι προστασίας των τροφίµων κατά την 

έκθεσή τους περιλαµβάνουν:  

• την συσκευασία των προϊόντων 

• την χρήση ειδικών βιτρινών για την ασφαλή έκθεση των τροφίµων 
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• την χρήση κατάλληλου εξοπλισµού ή αποτελεσµατικής µεθόδου διανοµής 

• την αποφυγή ανάµειξης παλιών µε φρέσκα προϊόντα 

• την παρακολούθηση των σηµείων αυτοεξυπηρέτησης των καταναλωτών από τους 

εργαζοµένους. 

 

3.3 Ανάλυση κινδύνων 

3.3.1 Αναγνώριση κινδύνων και αποδεκτών επιπέδων κινδύνου 

Η ΟΗ στηριζόµενη στη προκαταρκτική πληροφόρηση, εµπειρία, νοµοθεσία και διάφορες πηγές 

αναγνωρίζει όλους τους κινδύνους που αναµένεται να εµφανιστούν και προβαίνει όπου είναι δυνατόν 

στον προσδιορισµό του αποδεκτού επιπέδου κινδύνου στο τελικό προϊόν. 

Η καταγραφή των παραπάνω στοιχείων γίνεται στο Ε-05-05 Αναγνώριση & Αξιολόγηση κινδύνων. 

 

5.3.2 Αξιολόγηση κινδύνων για το προϊόν, πρώτες ύλες, συστατικά 

Περιγραφή µεθοδολογίας 

Η αξιολόγηση κινδύνων γίνεται σε δύο στάδια και τεκµηριώνεται στο Ε-05-05 Αναγνώριση & 

Αξιολόγηση κινδύνων: 

Αρχικά εκτιµάται η Πιθανότητα να εµφανιστεί ο κίνδυνος και εν συνεχεία εκτιµάται η Σοβαρότητα της 

επικινδυνότητας του. 

Η Πιθανότητα χαρακτηρίζεται ως: Υψηλή, Μέτρια, Χαµηλή. 

Η Σοβαρότητα χαρακτηρίζεται ως: Υψηλή, Μέτρια, Χαµηλή 

Το µάτριξ κατάταξης ενός κινδύνου σε σηµαντικό ή όχι είναι: 

 

 

ΠΙΘΑΝΟΤΗΤΑ ΣΟΒΑΡΟΤΗΤΑ ΣΗΜΑΝΤΙΚΟΣ ΚΙΝ∆ΥΝΟΣ 

Ν/Ο; 

Υψηλή Υψηλή Ν 

Υψηλή Μέτρια Ν 

Υψηλή Χαµηλή O 

Μέτρια Υψηλή Ν 

Μέτρια Μέτρια N 

Μέτρια Χαµηλή O 

Χαµηλή Υψηλή Ν 

Χαµηλή Μέτρια Ο 

Χαµηλή Χαµηλή O 
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5.3.3 Αξιολόγηση προληπτικών µέτρων ελέγχου 

Περιγραφή µεθοδολογίας 

Η αξιολόγηση των προληπτικών µέτρων ελέγχου ανά στάδιο της διεργασίας παραγωγής γίνεται µε την 

απάντηση των επόµενων ερωτήσεων και την εφαρµογή του λογικού διαγράµµατος που ακολουθεί, σε 

κάθε στάδιο της παραγωγικής διαδικασίας. 

Ε1.Υπάρχουν εγκατεστηµένα προληπτικά µέτρα για τον κίνδυνο; 

Ε1α.Είναι απαραίτητος ο έλεγχος του κινδύνου σ’ αυτό το στάδιο διεργασίας για την ασφάλεια του 

προϊόντος; 

Ε2.Αυτό το στάδιο της διεργασίας εξαλείφει ή µειώνει τον κίνδυνο σε αποδεκτά επίπεδα; 

Ε3.Θα µπορούσε να συµβεί επιµόλυνση σε µη αποδεκτά επίπεδα ή αύξηση σε µη αποδεκτά επίπεδα; 

Ε4.Ένα επόµενο στάδιο της διεργασίας θα εξαλείψει ή θα µειώσει τον κίνδυνο σε αποδεκτά επίπεδα; 

 

 

Α/Α 

EPΩT. 
Ε1 Ε1α Ε2 Ε3 Ε4  

ΝΑΙ  ΝΑΙ   CCP 

ΝΑΙ  ΟΧΙ ΝΑΙ ΟΧΙ CCP 

ΝΑΙ  ΟΧΙ ΝΑΙ ΝΑΙ - 

ΝΑΙ  ΟΧΙ ΟΧΙ  - 

ΟΧΙ ΟΧΙ    - 

Π
Ε

Ρ
ΙΠ

Τ
Ω

Σ
Ε

ΙΣ
 

Α
Π

Α
Ν

Τ
Η

Σ
Ε

Ω
Ν

 

ΟΧΙ ΝΑΙ Τροποποίηση σταδίου 

 

 

Στο E-05-06 Αξιολόγηση προληπτικών µέτρων φαίνονται τα σηµεία που αναγνωρίστηκαν ως κρίσιµα 

σηµεία ελέγχου (CCP). 

5.4 Σχέδιο ελέγχου κρίσιµων σηµείων (CCP’s) ή Σχέδιο HACCP  

Στο Ε-05-07 Σχέδιο HACCP τεκµηριώνεται ο έλεγχος των κρίσιµων σηµείων 

6. Αρχεία 

Κωδικός Εντύπου Τίτλος Χρόνος τήρησης Υπεύθυνος 

τήρησης 

Ε-05-01 Περιγραφή α΄,β΄υλών και υλικών 

σερβιρίσµατος 

Για πάντα ΣΟΑΤ 

Ε-05-02 Περιγραφή τελικών προϊόντων  Για πάντα ΣΟΑΤ 

Ε-05-03 Σύνθεση πιάτων Για πάντα ΣΟΑΤ 
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Ε-05-04 ∆ιάγραµµα ροής Για πάντα ΣΟΑΤ 

Ε-05-05 Αναγνώριση και αξιολόγηση 

κινδύνων 

Για πάντα ΣΟΑΤ 

Ε-05-06 Αξιολόγηση προληπτικών 

µέτρων 

Για πάντα ΣΟΑΤ 

Ε-05-07 Σχέδιο HACCP Για πάντα ΣΟΑΤ 

 

 

 

Το Ούζου Μέλαθρον από την παρασκευή φαγητού στην παροχή ποιοτικής 

γεύσης. 
 

   Για ορισµένες θεωρίες µάρκετινγκ , η ποιότητα ταυτίζεται µε την ικανοποίηση των 

πελατών. Έτσι, ο ορισµός της ποιότητας που αρµόζει στις υπηρεσίες θα πρέπει να θέτει 

το άτοµο (καταναλωτή) στο επίκεντρο. 

   Ωστόσο, η αξιολόγηση της ποιότητας απορρέει από µια σύνθετη διαδικασία 

σύγκρισης της αναµενόµενης ποιότητας και της αντιλαµβανόµενης ποιότητας. Σύµφωνα 

µε τη νέα προσέγγιση στο µάνατζµεντ, επίκεντρο είναι ο πελάτης ο οποίος αποτελεί 

τελικά τον αποφασιστικό παράγοντα για την επιβίωση και κερδοφορία της επιχείρησης. 

   Η νέα αυτή προσέγγιση του µάνατζµεντ ονοµάζεται ∆ιοίκηση Ολικής Ποιότητας 

(∆.Ο.Π.) και στόχος της είναι η πλήρης ικανοποίηση του πελάτη µε την ενεργοποίηση 

όλων των πόρων της επιχείρησης, και κυρίως, όλου του ανθρώπινου δυναµικού, η 

επιτυχία ακόµη και των καλύτερων συστηµάτων εξαρτάται από τον ανθρώπινο 

παράγοντα.( Σωτηριάδης , 2000). 

   Οι βασικές αρχές της ∆.Ο.Π. εκτός από τον προσανατολισµό στους πελάτες , είναι : 

1. Η προληπτική διαδικασία 

2. Η συνεχής βελτίωση. 

     Στα 15 χρόνια λειτουργίας το Ούζου Μέλαθρον έχει καταφέρει να ξεχωρίσει για τις 

καινοτόµες συνταγές του, τα διαφοροποιηµένα σκεύη του, την υψηλής ποιότητα των 

φαγητών, τις προνοµιακές τιµές του που το κάνουν προσιτό σε όλα τα κοινωνικά 

στρώµατα, τους διακοσµηµένους χώρους του, τις διακεκριµένες ονοµασίες πιάτων, το 

πάντα άριστο εξυπηρετικό προσωπικό του. Τα παραπάνω συστατικά επιτυχίας το έχουν 

αναδείξει σε ηγέτη στην αγορά και έχει αποτελέσει πρότυπο για πολλές εταιρείες του 

χώρου. 

                Όπως γίνεται αντιληπτό , οι παραπάνω λόγοι καθιστούν το κατάστηµα σαν µια κύρια  
           επιλογή για φαγητό. 
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Γ)Εξυπηρέτηση                                                                                      
     
     Στο Ούζου Μέλαθρον ο πελάτης αποτελεί τον κεντρικό πυρήνα καθώς και η µεγιστοποίηση 
της απόλαυσής του από τις υπηρεσίες του, έχοντας πάντα σαν βάση την ποιότητα σε όλες  της 
τις εκφάνσεις όπως αυτή της εξυπηρέτησης. Τώρα ,εάν λάβουµε υπόψιν µας αυτό που λένε ότι 
η πρώτη εντύπωση δεν αλλάζει , τότε στο Ούζου Μέλαθρον είµαστε από την αρχή 
κερδισµένοι. Το ευχάριστο κλίµα που δηµιουργούν οι συνεργάτες µας σε συνδυασµό µε την 
αναγνωρίσιµη πλέον άποψη διακόσµησης των καταστηµάτων µας, αυξάνουν την όρεξη και 
µειώνουν το αίσθηµα αναµονής της παραγγελίας. Όσο µεγιστοποιείται η ικανοποίηση θα 
αυξάνεται και ο δείκτης εµπιστοσύνης των καταναλωτών προς τα προϊόντα της εταιρείας άρα 
και η κερδοφορία. 
 

 
 

 
 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ΙΚΑΝΟΠΟΙΗΣΗ (Ι) 

ΣΧΕ∆ΙΑΓΡΑΜΜΑ 1 

ΕΜΠΙΣΤΟΣΥΝΗ (Κ) 

ΣΧΕ∆ΙΑΓΡΑΜΜΑ 2 

ΠΑΡΑΓΟΝΤΕΣ(Π)) 

ΠΑΡΑΓΟΝΤΕΣ(Π) 

4 .3 
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Επεξήγηση διαγραµµάτων 
 
 
     Στο σχεδιάγραµµα  .1. απεικονίζεται ο δείκτης της ικανοποίησης(Ι) ,ο οποίος επηρεάζεται 
από παράγοντες(Π) όπως το σέρβις, η ποιότητα και η ποσότητα των υλικών που 
χρησιµοποιούνται , καθώς και το περιβάλλον (ευχάριστο – φιλικό, υγιεινό) της επισιτιστικής 
επιχείρησης. Ουσιαστικά, είναι όλοι οι παράγοντες(Π) εκείνοι που συνθέτουν την εικόνα που 
θα εντυπωθεί στη µνήµη του πελάτη µας , θα του δηµιουργήσει την επιθυµία να ξαναέρθει και 
να κάνει το µαγαζί µας σηµείο αναφοράς για τις συναντήσεις του και τις εξόδους του. Ο 
δείκτης(Ι) όπως µπορούµε να δούµε λειτουργεί αναλογικά της µεταβολής των 
παραγόντων(Π)αυτών. 
   Στο σχεδιάγραµµα .2. απεικονίζεται ο δείκτης της εµπιστοσύνης (Ε) , ο οποίος όχι µόνο 
λειτουργεί όπως ο δείκτης της ικανοποίησης (Ι) αλλά σχετίζεται και µε αυτόν µε τρόπο 
αλληλένδετο και αλληλεξαρτώµενο. Αυτή η σχέση επιρροής εµφανίζεται στο σχεδιάγραµµα 
.3. 
    Ως απόρροια αυτών των δύο δεικτών (Ι) & (Ε) και αναλόγως του µεγέθους 
αποτελεσµατικότητας τους οδηγούµαστε στον βασικό µας στόχο που είναι το κέρδος. Ο 
δείκτης της κερδοφορίας (Κ) εξαρτάται άµεσα από αυτούς τους δύο δείκτες (σχεδιάγραµµα 4). 
 
 
 

               Ι + Ε =Κ            (1) 
 

 

 

 Παράδειγµα 

 
   Για να επιτύχουµε το 100% της κερδοφορίας(Κ) της επιχείρησής µας(1) τότε θα πρέπει να 
επιδιώξουµε να φέρουµε σε ένα µεσαίο επίπεδο τους δείκτες που τον επηρεάζουν(Ι) & (Ε). 
∆ηλαδή, οι δύο αυτοί δείκτες να φτάσουν στο 50% (2). Κάτι τέτοιο όµως προϋποθέτει όλοι οι 
παράγοντες (Π) να προσεγγίσουν το ανώτατο σηµείο της αποδοτικότητάς τους (3).  
 
 
                                                   50% (Ι) (2) :  100% (Π) (3) 
                                               +  50% (Ε) (2): 100% (Π) (3) 
                                                100%  (Κ) (1) =  [50% (Ι) + 50% (Ε)] (4) 

 

  

 
      [50% (Ι) + 50% (Ε)](4) =100% (Π) (3) 
 

  
 
                                                                      

50% (Ι) (2) 
+  50% (Ε) (2) 

 
100%  (Κ)  (1)                                        
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    Αντιληπτό επίσης, είναι και το γεγονός ότι οι πελάτες του Ούζου Μέλαθρον έχουν 

στη διάθεση τους τουλάχιστον µία ώρα για ‘ξόδεµα’, που περιλαµβάνει χρόνους για την 

εύρεση τραπεζιού, παραγγελίας, 

παρασκευής, σερβιρίσµατος, κατανάλωσης, πληρωµής. Τηρουµένων των αναλογιών τα 

καταστήµατα δεν αντιµετωπίζουν πρόβληµα µε τους παραπάνω χρόνους, αφού σε µέρες 

και ώρες αιχµής το προσωπικό είναι κατάλληλα εκπαιδευµένο ώστε να αντιµετωπίζει 

καταστάσεις πίεσης. 

     Ως χρόνο εξυπηρέτησης ορίζουµε τον χρόνο που ο πελάτης λαµβάνει τις υπηρεσίες 

για τις οποίες εισήλθε στο σύστηµα παροχής υπηρεσιών, δηλαδή στην επιχείρηση ή 

στον οργανισµό που παρέχει τις υπηρεσίες αυτές. 

    Ως αναµονή ορίζουµε τον χρόνο που προκύπτει από την διαφορά του συνολικού 

χρόνου και του χρόνου εξυπηρέτησης. 

    Ο χρόνος αναµονής µειώνει την ποιότητα των παρεχόµενων υπηρεσιών και την 

συνολική ικανοποίηση των πελατών. Οι επιχειρήσεις παροχής υπηρεσιών αλλά και 

προϊόντων θα πρέπει να είναι ιδιαίτερα προσεκτικοί µε τον χρόνο που βάζουν τους 

πελάτες σε αναµονή καθώς: 

1. Ο χρόνος αναµονής είναι χαµένος χρόνος για τους πελάτες. 

2. Η αναµονή δηµιουργεί αρνητικά συναισθήµατα τα οποία για να εξαλειφτούν 

απαιτούνται πολλαπλάσιες θετικές εντυπώσεις και εµπειρίες.   
 

Έχει υπολογιστεί ότι µία (1) αρνητική εντύπωση απαιτεί εννέα (9) θετικές 
για να εξαλειφθεί. 

 
3. Οι πελάτες κατά την παραµονή τους παρατηρούν περισσότερο τους χώρους αναµονής 

και τον τρόπο εργασίας του προσωπικού. Αυτή η 'λεπτοµερής παρατήρηση µπορεί να 

αποκαλύψει δυσλειτουργίες ή αδυναµίες της επιχείρησης ή του οργανισµού. Η 

καθαριότητα και η εµφάνιση του χώρου και του προσωπικού που βλέπει ο πελάτης 

είναι από τα πρώτα πράγµατα που παρατηρούνται. 

4. Οι πελάτες ακούνε τις συνοµιλίες του προσωπικού µε άλλους πελάτες αλλά και µεταξύ 

τους. Αυτό µπορεί να δηµιουργεί προβλήµατα: 

• στους εξυπηρετούµενους πελάτες καθώς όλοι οι αναµένοντες και αφουγκράζοντες 

µαθαίνουν προσωπικές πληροφορίες µερικές εκ των οποίων µπορεί να είναι 

ευαίσθητες 

• στην εικόνα της επιχείρησης σε περίπτωση που οι εργαζόµενοι αποκαλύπτουν 

«εσωτερικά» τεκταινόµενα της επιχείρησης. 

5. ∆ηµιουργείται πλήθος πελατών σε µικρούς σχετικά χώρους και είναι λογικό να πέφτει 

και η παραγωγικότητα των εργαζοµένων καθώς επικρατεί αναστάτωση και σχετική 

φασαρία. 

Η προσοχή των υπευθύνων και σερβιτόρων θα πρέπει να εστιάζεται έτσι ώστε ο χρόνος 

αναµονής να µην είναι δυσανάλογα µεγαλύτερος από τον χρόνο εξυπηρέτησης, ο 

χώρος να είναι πολύ καθαρός και σωστά διαρρυθµισµένος, να υπάρχουν αντικείµενα 

απασχόλησης των πελατών όπως περιοδικά, εφηµερίδες, καθρέπτες που δηµιουργούν 

αίσθηση µικρότερης αναµονής από το πραγµατικό.  
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   Τα παραπάνω, µαζί µε την υπάρχουσα διακόσµηση, «απασχολούν» τους πελάτες µε 

αποτέλεσµα ο χρόνος να κυλά «γρηγορότερα». Σύµφωνα µε έρευνες φοιτητές και 

ζευγάρια παρουσιάζουν µεγαλύτερη ανοχή στο θέµα της αναµονής σε σχέση µε 

οικογένειες και επαγγελµατίες. 

 
      Όσον αφορά το θέµα της προσβασιµότητας, όλα τα καταστήµατα βρίσκονται σε κεντρικά 

σηµεία πόλεων ή ανοικτών αγορών ή σε τουριστικές τοποθεσίες, δίνοντας έτσι στρατηγικά 

πλεονεκτήµατα θέσης. Ο περιβάλλον χώρος των σηµείων τοποθέτησης του Ούζου Μέλαθρον 

είναι προσβάσιµος για τα άτοµα µε ειδικές ανάγκες ωστόσο δεν υπάρχουν οι αντίστοιχοι χώροι 

υγιεινής εντός των καταστηµάτων. 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

                                       
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Σχήµα  1. Χαρακτηριστικά µεγέθη στο εσωτερικό της περιοχής εστίασης εστιατορίου. 
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Κεφάλαιο 5ο 
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Πόσο εύκολο είναι ; 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

«∆ιαδικασία ανάπτυξης ενός εστιατορίου» 
 

     Στο σχέδιο που ακολουθεί ,µπορούµε να δούµε µε παραστατικό τρόπο και σε ακριβή σειρά τα βήµατα 
τα οποία πρέπει να κάνει κάποιος για να δηµιουργήσει την δική του επισιτιστική επιχείρηση.         
Περιλαµβάνει όλες τις απαραίτητες διαδικασίες. Από την σύλληψη της ιδέας µέχρι την ολοκλήρωση της 
επιχείρησης ,σε σηµείο τέτοιο δηλαδή που θα κριθεί έτοιµη να ανοίξει τις πόρτες της στο καταναλωτικό 
κοινό. Εφόσον ολοκληρωθεί και αυτή η διαδικασία ακολουθούν άλλες που σχετίζονται µε την 
παρακολούθηση της οµαλής λειτουργίας της επιχείρησης. 

 

*Jeff B.Katz , Restaurant Planning , Design & Construction ‘A survival manual for owners    , operators & 

developers’ ,1997, Εκδόσεις John Wiley & Sons, Inc. 

5.1 
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Η έννοια της επένδυσης 
 
     Επένδυση είναι γενικά η χρησιµοποίηση και τοποθέτηση χρηµατικών µέσων σε 
συντελεστές παραγωγής ,που είναι απαραίτητοι στην παραγωγική διαδικασία της επιχείρησης 
για την παραγωγή προϊόντων ή προσφορά υπηρεσιών µε σκοπό ένα οικονοµικό αποτέλεσµα, 
µέσω της απελευθέρωσης των χρηµατικών µέσων µε την πώληση των παραγόµενων 
προϊόντων ή προσφερόµενων υπηρεσιών. 
     Η επένδυση έχει δύο όψεις, α)παραγωγική και β)χρηµατοοικονοµική : 
   Α)Η επένδυση στην παραγωγική όψη της σηµαίνει ,ότι τίθενται στη διάθεση της επιχείρησης 
συντελεστές παραγωγής ,που είναι αναγκαίοι στη παραγωγική διαδικασία, δηλαδή εργασία, 
υλικά ,ενέργεια, παραγωγικά µέσα και µάλιστα στον κατάλληλο χρόνο, στην απαιτούµενη 
ποσότητα και στην προβλεπόµενη ποιότητα. Ο σκοπός της επένδυσης είναι η παραγωγή 
προϊόντων ή προσφορά υπηρεσιών.  
   Β)Η επένδυση στην χρηµατοοικονοµική όψη της σηµαίνει ,ότι τα χρηµατικά µέσα χάνουν 
την ρευστή τους µορφή ,χρησιµοποιούνται και τοποθετούνται σε συντελεστές παραγωγής για 
να επανέλθουν αργότερα και φυσικά περισσότερα στην επιχείρηση µε την πώληση των 
προϊόντων και υπηρεσιών. 
     Η επένδυση µε τις δύο όψεις της συνδέεται άρρηκτα τόσο µε την χρηµατοδότηση όσο και 
µε την παραγωγή , γιατί η επένδυση σηµαίνει παράλληλα τόσο τοποθέτηση παραγωγικών 
χρησιµοτήτων στη παραγωγική διαδικασία της επιχείρησης όσο και τοποθέτηση χρηµατικών 
µέσων. 
     Η επένδυση όµως στην επιχειρησιακή πρακτική έχει στενότερο περιεχόµενο. Αναφέρεται 
συνήθως στη χρησιµοποίηση και τοποθέτηση χρηµατικών µέσων σε συντελεστές παραγωγής 
µε µεγάλη χρονική διάρκεια ζωής και µε πολλές χρήσεις. Αναφέρεται συγκεκριµένα σε διαρκή 
παραγωγικά µέσα που χρησιµοποιούνται και προσφέρουν παραγωγικές χρησιµότητες στην 
επιχείρηση για πολλά χρόνια και που δεσµεύουν χρηµατικά µέσα µακροπρόθεσµα. 
    Με βάση τον ανωτέρω περιορισµό επένδυση είναι η χρησιµοποίηση και τοποθέτηση 
χρηµατικών µέσων σε διαρκή παραγωγικά µέσα ,τα οποία προσφέρουν στην παραγωγική 
διαδικασία της επιχείρησης παραγωγικές χρησιµότητες ή ωφέλειες και οδηγούν αργότερα στην 
επιστροφή περισσότερων χρηµατικών µέσων  µε την πώληση των παραγόµενων προϊόντων ή 
την αξιοποίηση των προσφερόµενων υπηρεσιών. 
     Η επένδυση συµπερασµατικά µε τις δύο όψεις της, παραγωγική και χρηµατοοικονοµική, 
σηµαίνει παράλληλα: τοποθέτηση διαρκών παραγωγικών µέσων στην παραγωγική διαδικασία. 
 
                               

Υπάρχουν δύο τύποι επενδύσεων .Οι συντηρητικές και οι επιθετικές 
επενδύσεις. 
 

• Συντηρητικές επενδύσεις είναι αυτές που έρχονται να εισχωρήσουν σε µία 
καθορισµένη αγορά χωρίς να την τροποποιήσουν αισθητά. 

• Επιθετικές επενδύσεις είναι αυτές που διαταράσσουν την αγορά, µε τη δηµιουργία 
µεσαίων ή µεγάλων επιχειρήσεων ή µε την προώθηση καινοτοµικών προϊόντων. 

  Στην περίπτωση µεγάλων επενδύσεων σε επιχειρήσεις εστίασης ,οι κατάλληλες µελέτες 
µπορούν να οδηγήσουν τον ορθολογισµό των επενδύσεων και να προλάβουν σηµαντικά 
σφάλµατα. 
 
 
 

 

5.1 
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Προϋπολογισµός – Βασικό εργαλείο της διοίκησης των 
επιχειρήσεων 
 
   Ο προϋπολογισµός αποτελεί βασικό εργαλείο της διοίκησης των επιχειρήσεων και των 
οργανισµών. Στις περισσότερες επιχειρήσεις ο προϋπολογισµός αποτελεί την οικονοµική 
κατάσταση στην οποία καταγράφονται όλα τα δικαιώµατα και οι υποχρεώσεις , αλλά και οι 
εισροές και εκροές που θα έχει µια επιχείρηση /οργανισµός σε ένα αλλά και για ένα 
συγκεκριµένο διάστηµα χρόνου. 
    Με βάση την ελληνική και τη διεθνή βιβλιογραφία , οι προϋπολογισµοί και τα προγράµµατα 
που συντάσσονται και διαµορφώνουν τον συνολικό προϋπολογισµό , είναι : 

 Πρόγραµµα πωλήσεων 
 Προϋπολογισµός πωλήσεων 
 Προϋπολογισµός εξόδων πωλήσεων 
 Πρόγραµµα παραγωγής 
 Προϋπολογισµός παραγωγής 
 Προϋπολογισµός εξόδων παραγωγής 
 Πρόγραµµα αγορών 
 Προϋπολογισµός κόστους αγοράς αποθεµάτων 
 Προϋπολογισµός εξόδων λειτουργίας διοικήσεως 
 Προϋπολογισµός κόστους χρηµατοοικονοµικής λειτουργίας 
 Προϋπολογισµός κόστους έρευνας και ανάπτυξης 
 Προϋπολογισµός προγράµµατος επενδύσεων 
 Προϋπολογισµός ταµειακών εισροών – εκροών 
 Προϋπολογιστική κατάσταση αποτελεσµάτων 
 Προϋπολογιστική κατάσταση ισολογισµού 
 Προϋπολογισµός κόστους παραγωγής προϊόντων 
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Το τραπεζικό δάνειο 
 
 
     Πρέπει να γνωρίζετε ότι ο υποψήφιος δανειστής (τράπεζα), όταν πρόκειται να σας δώσει 
δάνειο, κατά κανόνα λαµβάνει υπόψη τέσσερα στοιχεία. Τη βιωσιµότητα της επιχείρησης, την 
επιχειρηµατική σας ικανότητα, την ικανότητά σας να ξεπληρώσετε το χρέος και τέλος τον 
χαρακτήρα σας. 

Θα πρέπει λοιπόν να είσαστε έτοιµος να αντιµετωπίσετε ερωτήσεις σαν τις ακόλουθες: 
- Πόση πείρα διαθέτετε στο να διοικείτε την επιχείρηση που έχετε; 
- Τι µερίδιο της αγοράς έχετε ή αναµένετε να έχετε; 
- Τι µπορείτε να προσφέρετε σαν εγγύηση για το δάνειο; 
- Ποιος είναι ο αναµενόµενος ή τρέχων όγκος πωλήσεων ή κερδών; 

 
Τα χαρτιά που θα πρέπει να καταθέσετε για να πάρετε δάνειο από την τράπεζα είναι: 
 
Α. Περιγραφή της Επιχείρησής σας. 
  Επωνυµία, διεύθυνση, νοµική µορφή, περιγραφή προϊόντος- προϊόντων, τρόπος κατασκευής   
ή µέθοδοι εµπορίας. Αν είναι κάτι πρωτότυπο ή νεοεισαγόµενο στην αγορά, προσδιορίστε ποια 
ανάγκη καλύπτει. Αναφέρατε αν έχετε κάνει έρευνα της αγοράς και στην συνέχεια 
καταγράψτε τους προµηθευτές σας και τους όρους τους. 
Β. Ισολογισµός. 
  Πρόσφατο ισολογισµό που να δείχνει τα στοιχεία του ενεργητικού και του παθητικού (60 

ηµέρες πριν από την αίτηση). 

Γ. Χάρτης Cash Flow 
  Που προβλέπει δαπάνες και δείχνει πώς σκοπεύετε να χρησιµοποιήσετε την χρηµατοδότηση 
που θα λάβετε. Τεχνοοικονοµική µελέτη της επένδυσης που σκοπεύετε να κάνετε. Υπάρχουν 
ειδικά γραφεία που αναλαµβάνουν την σύνταξη αυτών των µελετών. 
∆. Βιογραφικό Σηµείωµα. 
  ∆ικό σας και των συνεταίρων σας( αν υπάρχουν) στο οποίο να περιέχονται: ονοµατεπώνυµο, 
διεύθυνση, τηλέφωνα, µόρφωση και επαγγελµατική εκπαίδευση. Αναφέρατε ακόµα 
επαγγελµατική πείρα και αξιόλογες συστάσεις. 
Ε. Προσωπικά Περιουσιακά Στοιχεία. 
   Καταγράψατε τα περιουσιακά σας στοιχεία ή των συνεταίρων σας: µετοχές, οικήµατα, 
χρήµατα στην τράπεζα. Στο ίδιο έντυπο θα πρέπει να περιλάβετε τυχόν χρέη και χρεολύσια. 
 
 
! Πριν υποβάλετε τα χαρτιά σας στην τράπεζα θα πρέπει να δώσετε συγκεκριµένες και 
πειστικές απαντήσεις σε ερωτήσεις σαν τις ακόλουθες: 
  

- Είναι η εργασία µου βιώσιµη; 
- Είµαι υπεύθυνο άτοµο στον τοµέα µε τον οποίο ασχολούµαι; 
- Τι µέρος από τα χρήµατα επενδύω ξανά στην επιχείρησή µου; 
- Πώς διαθέτω και πού χρησιµοποιώ τα χρήµατα τα οποία λαµβάνω; 
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ΤΙ ΑΠΕΙΚΟΝΙΖΕΙ Η ΑΝΑΛΥΣΗ ΤΟΥ ΠΕΡΙΒΑΛΛΟΝΤΟΣ ΜΙΑΣ 
ΕΠΙΧΕΙΡΗΣΗΣ 
 
  
  

ΠΠΥΥΞΞΙΙ∆∆ΑΑ  ΑΑΠΠΟΟΦΦΑΑΣΣΕΕΩΩΝΝ  
  
 
    Η ανάλυση του εσωτερικού και εξωτερικού περιβάλλοντος µιας επιχείρησης απεικονίζει τη 
σηµερινή κατάστασή της ,αλλά και το πού θα βρίσκεται τα επόµενα χρόνια. Βασικοί είναι η 
αποφυγή κινδύνων και δυσκολιών( κρίσεων) και η διαµόρφωση της στρατηγικής που θα 
διασφαλίσει τη βέλτιστη ανάπτυξη της επιχείρησης. Σε ένα επιχειρηµατικό πλαίσιο συνεχώς 
µεταβαλλόµενο αναζητούνται οι µελλοντικές εξελίξεις και επιβάλλεται η λήψη αποφάσεων 
µέσα από προσεκτική εξέταση του περιβάλλοντος στο οποίο δραστηριοποιείται µια 
επιχείρηση. 
    Ένα από τα πλέον δηµοφιλή εργαλεία ανάλυσης του µακρο-περιβάλλοντος είναι η PESTEL 
. Προέρχεται από τα αρχικά των λέξεων Πολιτική, Οικονοµία, Κοινωνία, Τεχνολογία, 
Περιβάλλον και Νοµοθεσία – είναι οι τοµείς που αφορούν και µπορούν να επηρεάσουν µια 
επιχείρηση. 

 

 

ΠΠΟΟΛΛΙΙΤΤΙΙΚΚΗΗ  ∆∆ΙΙΑΑΣΣΤΤΑΑΣΣΗΗ  
  
   Η  πολιτική διάσταση αναφέρεται στην παρακολούθηση των πολιτικών εξελίξεων στην 
Ελλάδα και τον κόσµο και πώς το ευρύτερο πολιτικό πλαίσιο µπορεί να επηρεάσει την 
οικονοµία ή ειδικότερα τον κλάδο στον οποίο δραστηριοποιείται η εκάστοτε επιχείρηση. Για 
παράδειγµα, η απόφαση των κρατών- µελών της Ευρωπαϊκής Ένωσης να προχωρήσουν στη 
διαµόρφωση µιας ενιαίας αγοράς. 
 
 

ΟΟΙΙΚΚΟΟΝΝΟΟΜΜΙΙΚΚΟΟ  ΠΠΕΕΡΡΙΙΒΒΑΑΛΛΛΛΟΟΝΝ  
 
     Η ανάλυση του οικονοµικού περιβάλλοντος περιλαµβάνει τη µελέτη του ρυθµού ανάπτυξης 
σε µία χώρα , σε µεγέθη όπως η κατανάλωση, οι επενδύσεις, η εγχώρια ζήτηση, οι εξαγωγές- 
εισαγωγές αγαθών και υπηρεσιών, το ΑΕΠ και ο πληθωρισµός. 
     Είναι εξαιρετικά σηµαντικό και κρίσιµο να γνωρίζει τόσο τις εγχώριες τάσεις της 
οικονοµίας όσο και τις παγκόσµιες εξελίξεις και να προετοιµάζεται ανάλογα γι’αυτές. 
 
 

ΤΤΟΟ  ΚΚΟΟΙΙΝΝΩΩΝΝΙΙΚΚΟΟ  ΠΠΛΛΑΑΙΙΣΣΙΙΟΟ  
      
      Στην κοινωνική διάσταση εξετάζονται παράγοντες κοινωνικο-πολιτιστικοί , που 
σχετίζονται µε τις δραστηριότητες της επιχείρησης. 
      Αυτοί οι παράγοντες µπορεί να είναι , για παράδειγµα, η στάση των καταναλωτών 
απέναντι σε διάφορα ζητήµατα, όπως η διαφήµιση , η διαχείριση του ελεύθερου χρόνου , η 
θέση σε αξίες, παραδόσεις κ.λ.π. Ακόµα, οι νέες τάσεις στις τέχνες, στη µόδα, αλλά και σε 
ζητήµατα όπως η δηµογραφική σύνθεση του πληθυσµού και η κατανοµή του εισοδήµατος. 
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ΟΟ  ΡΡΟΟΛΛΟΟΣΣ  ΤΤΗΗΣΣ  ΤΤΕΕΧΧΝΝΟΟΛΛΟΟΓΓΙΙΑΑΣΣ  
 
     Η µελέτη των τεχνολογικών αλλαγών πρέπει να εστιάζει στο κατά πόσο συµφέρει την 
επιχείρηση να εφαρµόσει νέες τεχνολογίες που αναπτύσσονται και αφορούν ένα µεγάλο 
φάσµα δραστηριοτήτων της, από τις παραγωγικές διαδικασίες στον χώρο της βιοµηχανίας 
µέχρι την υλοποίηση συστηµάτων αυτοµατοποίησης σε λειτουργίες της επιχείρησης. 
 
 

ΠΠΕΕΡΡΙΙΒΒΑΑΛΛΛΛΟΟΝΝ  
 
    Κύρια σηµεία της περιβαλλοντικής διάστασης είναι η τήρηση των απαραίτητων µέτρων που 
πρέπει να ληφθούν για την προστασία του περιβάλλοντος αλλά και των καταναλωτών. 
     Η ανάγκη προστασίας του περιβάλλοντος έχει οδηγήσει στην ύπαρξη διεθνών νοµοθετικών 
πλαισίων – και η µη συµµόρφωση σε αυτά συνεπάγεται αυστηρές κυρώσεις για την 
επιχείρηση. 
 
 

ΗΗ  ΝΝΟΟΜΜΟΟΘΘΕΕΣΣΙΙΑΑ  
 
   Μελετάται η νοµοθετική διάσταση. Οι νοµοθετικές ρυθµίσεις είναι ζωτικής σηµασίας να 
παρακολουθούνται προσεκτικά από την επιχείρηση , ώστε αφενός να αποφεύγονται τυχόν 
κυρώσεις και αφετέρου οι αποφάσεις να είναι στη σωστή κατεύθυνση. 
  

ΤΤΟΟ  ΜΜΙΙΚΚΡΡΟΟ--  ΠΠΕΕΡΡΙΙΒΒΑΑΛΛΛΛΟΟΝΝ  
 

     Το δεύτερο σκέλος της ανάλυσης του εξωτερικού περιβάλλοντος είναι η ανάλυση του 
µικρο- περιβάλλοντος, η οποία επιτυγχάνεται µε τη βοήθεια των πέντε δυνάµεων δυνάµεων 
του Porter ή διαφορετικά µε τη “δοµική ανάλυση ενός κλάδου”. 
 
 
 

 
Επισιτιστικές επιχειρήσεις ή επιχειρήσεις εστίασης 
 
     Επισιτισµός είναι ο εφοδιασµός µε τρόφιµα. Στον τουριστικό κλάδο επισιτιστικές 
επιχειρήσεις ονοµάζονται εκείνες που προσφέρουν φαγητά και ποτά στους τουρίστες.Οι 
επιχειρήσεις αυτές µπορούν να διαιρεθούν : 

1. Στις εµπορικές επιχειρήσεις οι οποίες µεταπωλούν επισιτιστικά προϊόντα ακριβώς στη 
µορφή που τα έχουν αγοράσει. Τέτοιες επιχειρήσεις είναι τα  super markets και τα 
περίπτερα. 

2. Στις µεταποιητικές επιχειρήσεις επισιτισµού, που χρησιµοποιούν πρώτες ύλες ώστε να 
παράγουν επισιτιστικά προϊόντα νέας σύνθεσης. Οι επιχειρήσεις αυτές διακρίνονται: 

• Στις επιχειρήσεις εφοδιασµού των καταναλωτών µε είδη επισιτισµού, τα οποία 
καταναλώνουν σε άλλο χώρο από αυτόν της επιχείρησης. Οι επιχειρήσεις αυτές 
παραδίδουν τα προϊόντα τους στο χώρο του πελάτη (catering) ή παραδίδουν 
στον πελάτη τα είδη τους στο χώρο τους και αυτός τα παίρνει µαζί του (take 
away). 
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• Στις επιχειρήσεις που προσφέρουν τρόφιµα και ποτά στο χώρο τους, προς 
άµεση κατανάλωση από τους καταναλωτές. Τις επιχειρήσεις αυτές ονοµάζουµε 
επιχειρήσεις εστίασης. 

 

 
                                                         Επισιτιστικές 
                                                         Επιχειρήσεις 

 
 

 

         Μεταπώλησης                                                                       Μεταποίησης 
           τροφίµων 
 

            Κατανάλωσης                                                                          Εστίασης 
            σε άλλο χώρο 
        από αυτόν της επιχείρησης 
 
 
 
 

  Catering            Take away                                                              Εστιατόρια 
 
                   Κέντρα διασκέδασης 
 
                                                                        Μπαρ, καφετερίες, ζαχαροπλαστεία 

Σχήµα 2.  Επισιτιστικές επιχειρήσεις 
 

   
 
    Εστία είναι το σηµείο του σπιτιού όπου ανάβει φωτιά για παρασκευή φαγητού ή για 
θέρµανση. Μεταφορικά έχει το νόηµα της οικίας ή γενικότερα του χώρου συγκέντρωσης. Οι 
επιχειρήσεις εστίασης είναι επιχειρήσεις συγκέντρωσης ανθρώπων, οι οποίες προσφέρουν 
µαγειρεµένο φαγητό και ποτό. Τις επιχειρήσεις εστίασης µπορούµε να τις διακρίνουµε σε τρεις 
υποοµάδες: 

• Εστιατόρια 
• Μπαρ- καφετερίες- ζαχαροπλαστεία 
• Κέντρα διασκέδασης 

Οι επιχειρήσεις εστίασης διακρίνονται από το νόµο σε : 
• Υπερπολυτελείας 
• Πολυτελείας 
• Α’, Β’, Γ’ και ∆’ τάξης. 
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Το εστιατόριο 
 
   Εστιατόριο είναι ο χώρος προσφοράς φαγητού προς άµεση κατανάλωση, Ο  χώρος µπορεί να 
είναι στεγασµένος ή υπαίθριος. 
 

Τύποι εστιατορίων 
 
Τα εστιατόρια µπορούν να διαχωριστούν µε τους παρακάτω τρόπους: 
 

1. Ανάλογα µε το ύφος και το επίπεδο σερβιρίσµατος: 
• Εστιατόριο πολυτελείας 
• Ταβέρνα 
• Snack bar 
• Fast food 

2. Ανάλογα µε τα προσφερόµενα είδη: 
• Ψαροταβέρνα 
• Εστιατόριο χορτοφαγίας ή Vegetarian 
• Εστιατόριο κυνηγιού 
• Εστιατόριο ψητών παρασκευών ή Barbeque 
• Μεζεδοπωλείο 
• Εστιατόριο εθνικής κουζίνας 
• Creperie 
• Κεµπάπ 
• Σουβλατζίδικο 
• Πιτσαρία 

3. Ανάλογα µε τον τόπο εγκατάστασης: 
• Εστιατόρια πόλης 
• Εστιατόρια εθνικών οδών 
• Εστιατόρια σταθµών 
• Εστιατόρια υπαίθρου 
• Εστιατόρια τουριστικών περιοχών 
• Εστιατόρια εντός µεταφορικών µέσων 
• Εστιατόρια εντός ξενοδοχείων 
• Εστιατόρια εντός ιδιωτικών ή δηµόσιων οργανισµών 
• Πλωτά εστιατόρια ,σταθµευµένα ή σε κίνηση. 

4. Ανάλογα µε τη σύνθεση του προϊόντος: 
• Εστιατόρια έντασης υλικού προϊόντος . Στα εστιατόρια αυτά οι πελάτες 

έχουν σαν κύριο κίνητρο την κατανάλωση του υλικού του προϊόντος 
.∆ηλαδή το φαγητό ή το ποτό σε συνδυασµό µε το φαγητό, όπως στο wine 
restaurant, στην µπυραρία, στο τσιπουράδικο και στο ουζερί. 

• Εστιατόρια έντασης άυλου προϊόντος. Στα εστιατόρια αυτά οι πελάτες 
έχουν σαν κύριο κίνητρο τη διασκέδαση, ώστε το φαγητό να παίζει το 
δεύτερο ρόλο στη σύνθεση του προϊόντος . Τα εστιατόρια αυτά λειτουργούν 
αποκλειστικά νύχτα, οι πελάτες τους κάθονται αρκετή ώρα στο τραπέζι, 
δίνουν µεγάλη σηµασία στη µουσική (όταν υπάρχει) και ποτέ δεν 
καταναλώνουν µόνοι. Στην κατηγορία αυτή ανήκουν πολλά εστιατόρια από 
τα παραπάνω , όπως τα εστιατόρια εθνικής κουζίνας, οι creperies, πολλά 
ψητοπωλεία και πιτσαρίες, όπως και οι περισσότερες ταβέρνες. 
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5. Ανάλογα µε το σκοπό τους: 
• A la carte: Επιλέγονται τα είδη µεµονωµένα. 
• Table d’ hote: Προσφέρεται ένα ολοκληρωµένο πακέτο που αποτελεί 

πλήρες γεύµα. 
 

 
 

ΤΑ ΕΜΠΟ∆ΙΑ ΕΙΣΟ∆ΟΥ ΚΑΙ ΕΞΟ∆ΟΥ ΜΙΑΣ ΕΠΙΧΕΙΡΗΣΗΣ ΣΤΗΝ ΑΓΟΡΑ 
 

    Η δυνατότητα εισόδου νέων επιχειρήσεων σε έναν κλάδο επηρεάζει τον ανταγωνισµό. Αν 
και θεωρητικά, σε συνθήκες ανταγωνισµού, υπάρχει ελευθερία εισόδου και εξόδου νέων 
επιχειρήσεων , στην πράξη οι διάφοροι κλάδοι έχουν χαρακτηριστικά που προστατεύουν τα 
κέρδη των επιχειρήσεων του κλάδου και αποτρέπουν την είσοδο νέων επιχειρήσεων. Τα 
εµπόδια εισόδου, όπως αποκαλούνται , είναι τα παρακάτω:  

1. Οι οικονοµίες κλίµακας, οι οποίες αναφέρονται στη µείωση του µακροπρόθεσµου 
µέσου κόστους παραγωγής µε την αύξηση της παραγόµενης ποσότητας. Το σηµείο 
στο οποίο επιτυγχάνεται η παραγωγή µε οικονοµίες κλίµακας µπορεί να καθοριστεί 
για κάθε κλάδο και προσδιορίζει το µερίδιο της αγοράς που είναι αναγκαίο για 
παραγωγή χαµηλού κόστους, 

2. Η διαφοροποίηση ως προς το προϊόν (επώνυµα προϊόντα, αφοσιωµένοι  πελάτες, 
εξυπηρέτηση πελατών, ειδικά χαρακτηριστικά του προϊόντος ή η απλή πρωτιά στην 
αγορά), 

3. Το απαιτούµενο κεφάλαιο, 
4. Το κόστος µεταστροφής. Είναι το κόστος που αντιµετωπίζει ο αγοραστής όταν 

αλλάζει από το ένα προϊόν στο άλλο. Περιλαµβάνει το πιθανό κόστος 
επανεκπαίδευσης των εργαζοµένων, το κόστος των βοηθητικών µηχανηµάτων κ.α. , 

5. Η πρόσβαση στα δίκτυα διανοµής ,  
6. Τυχόν µειονεκτήµατα ως προς το κόστος, ανεξάρτητα από τις οικονοµίες κλίµακας. 

Οι υπάρχουσες επιχειρήσεις µπορεί να έχουν πλεονεκτήµατα ως προς το κόστος 
παραγωγής, λόγω διπλωµάτων ευρεσιτεχνίας, πατεντών, τεχνολογίας, ευνοϊκής 
πρόσβασης σε πρώτες ύλες, κυβερνητικές επιδοτήσεις και πείρας ή γνώσης που 
έχουν αποκτήσει, 

7. Η κυβερνητική πολιτική. Η κυβέρνηση µπορεί να περιορίσει ή να εµποδίσει την 
είσοδο επιχειρήσεων σε ένα κλάδο µε βάση απαιτούµενες άδειες λειτουργίας και 
περιορισµούς στην πρόσβαση πρώτων υλών, 

8. Η καµπύλη πείρας. Η γραφική αναπαράσταση της µεγαλύτερης 
αποτελεσµατικότητας που αποκτά µια επιχείρηση µε την πάροδο του χρόνου, µε 
συνακόλουθη µείωση του κόστους παραγωγής ανά µονάδα. Η καµπύλη πείρας είναι 
εµπόδιο εισόδου ιδιαίτερα στις περιπτώσεις πατεντών ή της εισόδου µε βάση την 
αντιγραφή προϊόντων  ή την πρόσληψη υπαλλήλων του ανταγωνισµού κ.λπ. Αυτό το 
εµπόδιο µηδενίζεται µε καινοτόµα προϊόντα και νέες διαδικασίες παραγωγής. 

 

 

5.7 
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                                                                      Κόστος ανά µονάδα 
Η καµπύλη πείρας                                                
 
Η γραφική αναπαράσταση της 
µεγαλύτερης αποτελεσµατικότητας που 
αποκτά µια επιχείρηση µε την πάροδο  
του χρόνου, µε συνακόλουθη µείωση 
του κόστους παραγωγής ανά µονάδα .                                                                                                                                                                                                                                
                                                                                                                             Χρόνος                      

 
Ευκολία εισόδου(αν υπάρχει)                                   
� Κοινή τεχνολογία                                                  
� Περιορισµένη δικαιοχρησία 
επώνυµων προϊόντων 
� Πρόσβαση στα δίκτυα διανοµής 
� Χαµηλό «κατώφλι» οικονοµιών 
κλίµακας 
Ευκολία στην έξοδο(αν υπάρχει) 
� Εύκολη πώληση περιουσιακών 
στοιχείων 
� Χαµηλό κόστος εξόδου 
� Ανεξάρτητες επιχειρήσεις 
 

Τα εµπόδια εξόδου δρουν παρόµοια µε τα εµπόδια εισόδου. Περιορίζουν τη δυνατότητα 
µιας επιχείρησης να βγει από την αγορά επιτείνοντας τον ανταγωνισµό. 

                                                                                                               ΤΑ ΝΕΑ 

 
 
 
     Στην πράξη , οι διάφοροι κλάδοι έχουν χαρακτηριστικά που προστατεύουν τα κέρδη των 
επιχειρήσεων του κλάδου και αποτρέπουν την είσοδο νέων επιχειρήσεων. 
 
 
 
                                                                                                                  
   Τόσο στην Αµερική όσο και στην Ευρωπαϊκή Ένωση έχουν γίνει πολλές έρευνες σχετικά µε 
το τι ωθεί κάποιους ανθρώπους να γίνουν επιχειρηµατίες και µε το ποιες είναι οι ιδανικές 
συνθήκες για να γίνει αυτό. Για παράδειγµα, πολλοί γίνονται επιχειρηµατίες από ανάγκη ή 
κατά λάθος. Αυτό συµβαίνει είτε επειδή δεν βρήκαν άµεσα άλλη δουλειά, είτε διότι 
ακολούθησαν κάποιο δρόµο που τους οδήγησε εκεί , ενώ µπορεί ποτέ να µην είχαν σκεφτεί να 
γίνουν επιχειρηµατίες. 
    Σύµφωνα µε τα αποτελέσµατα ερευνών στην Αµερική , το 90% των ευκαιριών που 
εκµεταλλεύτηκαν οι επιχειρηµατίες και υλοποίησαν σε επιχειρήσεις προερχόταν από την 
αγορά ή τον κλάδο που οι ίδιοι είχαν προσωπική εµπειρία και τεχνογνωσία. Οι ιδέες έρχονται 
από αυτό που γνωρίζει κανείς καλύτερα.    Από αυτά τα ποσοστά , το 15% συνήθως σχετίζεται 

Είσοδος και έξοδος στην αγορά 

∆υσκολία Εισόδου(αν υπάρχει) 
� Πατενταρισµένο know- how 
� ∆υσκολία σε µεταστροφή 

προϊόντων  
� Αποκλειστικά δίκτυα διανοµής 
� Υψηλό «κατώφλι» οικονοµιών 

κλίµακας 
∆υσκολία στην έξοδο(αν υπάρχει) 
� Ειδικά περιουσιακά στοιχεία 
� Υψηλό κόστος εξόδου 
� Αλληλοεξαρτώµενες επιχειρήσεις 
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µε τη βελτίωση ήδη υφιστάµενων προϊόντων και υπηρεσιών, ενώ το 11% απευθύνεται σε ένα 
µικρό αλλά ανικανοποίητο κοµµάτι της αγοράς(niche markets). Οι ευκαιρίες συνδέονται – τις 
περισσότερες φορές- µε αυτό που ονοµάζεται «αλλαγή καταστάσεων». Για παράδειγµα, 
δηµογραφικές αλλαγές, αλλαγές στον τρόπο ζωής και στις συνήθειες µιας κοινωνίας, 
µεταβολές στο νοµοθετικό πλαίσιο, τεχνολογικές ανακαλύψεις, ακόµα και οικονοµικές 
κρίσεις. 
  
 
‘Όλα αρχίζουν από µία ιδέα’ 
 
    Μπορεί να φαίνεται απλό το να σκεφτεί κανείς µια πολύ καλή ιδέα για δουλειά. Στην 
πραγµατικότητα, όµως, δεν είναι τόσο απλό. Από τη µία, όλες οι ιδέες δεν είναι τόσο καλές και 
µοναδικές όπως ίσως νοµίζουµε. Από την άλλη , µεταξύ θεωρίας και πράξης ο δρόµος είναι 
µακρύς. Στο κέντρο κάθε ευκαιρίας βρίσκεται πάντα µια ιδέα, αλλά δεν είναι όλες οι ιδέες 
ευκαιρίες. Γενικά υπάρχει η τάση οι ιδέες να υπερεκτιµώνται και να µην είναι (συνήθως) 
πρακτικές και εφαρµόσιµες ή και να µη συµφέρει και τόσο η εφαρµογή τους. 
 
 

Το ιδανικό περιβάλλον 
 
   Κάποιες χώρες ή πόλεις και ορισµένες κουλτούρες ευνοούν την επιχειρηµατικότητα 
περισσότερο από άλλες. Γιατί, για παράδειγµα, οι Κινέζοι δηµιουργούν πετυχηµένες 
επιχειρήσεις όπου πηγαίνουν και γιατί στις ΗΠΑ ιδρύονται διαρκώς νέες επιχειρήσεις που 
ξεκινούν από ένα γκαράζ και µέσα σε δέκα χρόνια «κατακτούν» τον κόσµο; Οι λόγοι είναι 
(πολιτικοί, οικονοµικοί, κοινωνικοί και πολιτισµικοί) και οι εξηγήσεις αρκετά σύνθετες για να 
παρουσιαστούν εδώ. Ας σηµειωθεί, όµως, ότι η επιχειρηµατικότητα υπάρχει σε όλες τις 
κουλτούρες. Γι’ αυτό , παντού υπάρχουν επιτυχηµένοι επιχειρηµατίες. 
Τι χρειάζεται για να αξιοποιήσει κανείς µία ευκαιρία: 

• Εστίαση και επιµονή 
• Ταχύτητα( µε το συνεπαγόµενο ρίσκο) 
• Ο κατάλληλος συνδυασµός ανθρώπου, τοποθεσίας και ευκαιρίας 

� Ορισµένοι άνθρωποι επιδιώκουν τις ευκαιρίες περισσότερο από άλλους 
� Το περιβάλλον πάντα χαρακτηρίζει την όλη διαδικασία της 

επιχειρηµατικότητας 
� Το ρίσκο, έστω και µε καλή ανάλυση, πάντα υπάρχει 

• ∆ουλειά. Πολλή δουλειά. Ακόµα περισσότερη δουλειά. 
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ΒΗΜΑΤΑ & ΣΤΡΑΤΗΓΙΚΕΣ ΓΙΑ ΤΗΝ ΕΠΙΤΥΧΙΑ 
 
ΕΠΕΝ∆ΥΤΙΚΕΣ ΑΠΟΦΑΣΕΙΣ & ΕΛΕΓΧΟΣ ΤΗΣ ∆ΙΟΙΚΗΣΗΣ 
 
Πολλοί πιστεύουν ότι για να ξεκινήσει µια επιχείρηση χρειάζεται:  
 
Μύθος πρώτος: Πολλά κεφάλαια. Πράγµα που εξαρτάται από το είδος της επιχείρησης , 
γιατί υπάρχουν πολλές δουλειές που µπορείς να τις αρχίσεις από το σπίτι µε πάρα πολύ µικρό 
κεφάλαιο.  

Μύθος δεύτερος: Ότι µπορείς να ζήσεις αµέσως από τα χρήµατα της δουλειάς σου. Στην 
καλύτερη περίπτωση χρειάζονται έξη µήνες για να µπορεί ο επιχειρηµατίας να πάρει τον 
πρώτο του µισθό. Κατά συνέπεια θα πρέπει για ένα αρκετό διάστηµα να στηρίζεται σε µια 
άλλη δουλειά, σε κάποιο εισόδηµα (ενοίκια, µισθό συζύγου ή συγγενή). 

Μύθος τρίτος: Ότι οι επιχειρήσεις (οι όχι ευκαιριακές) αφήνουν κέρδος τουλάχιστον 10% 
πάνω στις πωλήσεις. ∆υστυχώς όµως οι στατιστικές µιλάνε για ένα 4% , πράγµα που σηµαίνει 
ότι αν κάποιος στοχεύει κέρδος (1700€) , θα πρέπει να κάνει (12.500€) πωλήσεις(τζίρο). 
 
 
 

Τα βήµατα για την ανάληψη µιας επένδυσης 
 

   Η επένδυση σε πάγια και κεφάλαιο κίνησης έχει σκοπό την αύξηση της κερδοφορίας και των 
υπόλοιπων στόχων ανάπτυξης της επιχείρησης. Η επένδυση ενέχει µια σηµαντική οικονοµική 
εκροή µε την προσδοκία κάποιων αποδόσεων, οι οποίες αναµένονται να έρθουν εντός των 
προσεχών ετών. Σαφώς, υπάρχει αβεβαιότητα για τις µελλοντικές αποδόσεις. Η διαδικασία 
λήψης επενδυτικών αποφάσεων µπορεί να απεικονιστεί σε κάποια στάδια , τα οποία  
παραπέµπουν στον τρόπο λήψης αποφάσεων γενικότερα. Ακολουθώντας µια ορθολογική 
προσέγγιση , τα βήµατα για την ανάληψη µιας επένδυσης είναι τα εξής: 
  
1.Αναγνώριση προβλήµατος – ευκαιρίας 
2.Ορισµός προβλήµατος – πρωταρχική έρευνα 
3.Ανάλυση εναλλακτικών – επιλογή λύσης (ανάπτυξη επενδυτικού έργου): 

• Σύνταξη πρότασης επένδυσης 
• Ταξινόµηση εναλλακτικών 
• Χρηµατοοικονοµική ανάλυση 
• Χρήση κριτηρίων επιλογής 
• Καθορισµός τρόπου χρηµατοδότησης 
• Τελική απόφαση 
• Καθορισµός µεθόδου εφαρµογής και παρακολούθησης της απόφασης 

4.Εφαρµογή – εκτέλεση της απόφασης/ επένδυσης 
5.Έλεγχος εφαρµογής.  

  
     Είναι βέβαιο ότι, οι επενδυτικές ευκαιρίες δεν προϋπάρχουν και περιµένουν κάπου να 
τις ανακαλύψουµε. ∆ηµιουργούνται από ερεθίσµατα του περιβάλλοντος, αρχικά σαν µια 
αφαιρετική ιδέα, η βιωσιµότητα της οποίας εξετάζεται µέσα από σύντοµη έρευνα κυρίως 
µε τη χρήση δευτερογενών στοιχείων. Στην πράξη τα στελέχη είναι συχνά απρόθυµα να  

5.8 

5.8.1 
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εξετάσουν µια επενδυτική ευκαιρία , εκτός κι αν δηµιουργούνται οι προϋποθέσεις που την 
κάνουν αδύνατο να αγνοηθεί. Επιπλέον, βασικό κριτήριο επιλογής ενός επενδυτικού έργου 
είναι ο χαµηλός βαθµός κινδύνου(και όχι οι χρηµατικές ροές), καθώς και η συµφωνία µε 
την επιχειρηµατική στρατηγική(γνώση αγοράς- προϊόντος). 
     Μετά την αναγνώριση κάποιας επενδυτικής ευκαιρίας ακολουθεί η ανάπτυξη της 
επένδυσης. Κάθε επενδυτικό έργο σχεδιάζεται σαν ένα καινούριο πρόβληµα. Στην αρχή 
υπάρχει µια θολή ιδέα µόνο του τελικού έργου. Η επένδυση χτίζεται κοµµάτι κοµµάτι. 
Εποµένως, λαµβάνονται συνεχώς πληροφορίες που στη συνέχεια αξιολογούνται και 
παράλληλα λαµβάνονται επιµέρους αποφάσεις στην πορεία εκτέλεσης της επένδυσης. 
 
 

          
 
 

Πώς µπορεί να αποκτήσει συγκριτικό πλεονέκτηµα 
 
 
   Στα παραδοσιακά οικονοµικά µοντέλα, ο ανταγωνισµός µεταξύ επιχειρήσεων οδηγεί τα 
κέρδη στο µηδέν. Ο ανταγωνισµός όµως, δεν είναι τέλειος και οι επιχειρήσεις δεν είναι απλά 
παθητικοί αποδέκτες των τιµών που έχουν διαµορφωθεί. Οι επιχειρήσεις αγωνίζονται για να 
εξασφαλίσουν ένα συγκριτικό πλεονέκτηµα έναντι των αντιπάλων τους. 
   Οι οικονοµολόγοι µετρούν τον ανταγωνισµό µε τον Λόγο Οικονοµικής Συγκέντρωσης( ή 
βαθµό Συγκεντροποίησης), δηλαδή µε το ποσοστό της παραγωγής ενός κλάδου που 
πραγµατοποιείται από τις µεγάλες επιχειρήσεις του κλάδου αυτού. Ο υψηλός βαθµός 
συγκεντροποίησης δείχνει µια αγορά µε χαµηλό ανταγωνισµό, που τείνει προς µονοπωλιακές 
καταστάσεις. Ο χαµηλός βαθµός συγκεντροποίησης δείχνει ότι η αγορά χαρακτηρίζεται από 
πολλούς ανταγωνιστές, από τους οποίους κανείς δεν έχει µεγάλο µερίδιο και δεν την ελέγχει. 
Αυτή η κερµατισµένη αγορά είναι η ανταγωνιστική αγορά. 
 

Ανταγωνιστικές κινήσεις 
 
   Σε µια ανταγωνιστική αγορά , µια επιχείρηση µπορεί να επιλέξει µεταξύ διάφορων 
ανταγωνιστικών κινήσεων: 

• Αλλαγή τιµών( προς τα πάνω ή προς τα κάτω), για προσωρινό πλεονέκτηµα, 
• Βελτίωση της διαφοροποίησης του προϊόντος(βελτίωση χαρακτηριστικών, καινοτοµίες 

στην παραγωγική διαδικασία ή στο ίδιο το προϊόν), 
• ∆ηµιουργική χρήση των δικτύων διανοµής ή δηµιουργία καινοτόµου δικτύου διανοµής, 
• Εκµετάλλευση των σχέσεων µε τους προµηθευτές( π.χ θέτοντας ο επιχειρηµατίας τους 

δικούς του όρους στους προµηθευτές). 
 
 

5.8.2 

5.8.3 
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Η ένταση του ανταγωνισµού 
 
   Τα χαρακτηριστικά του κλάδου που επηρεάζουν την ένταση του ανταγωνισµού είναι τα εξής: 

• Μεγάλος αριθµός επιχειρήσεων, 
• Υψηλά σταθερά κόστη, 
• Υψηλό κόστος αποθήκευσης ή ευπαθή προϊόντα, 
• Χαµηλό κόστος µεταστροφής παραγωγής, 
• Χαµηλά επίπεδα διαφοροποίησης προϊόντων, 
• Στρατηγικά διακυβεύµατα υψηλού κόστους, 
• Μεγάλα εµπόδια εξόδου, 
• Ποικιλοµορφία ανταγωνιστών, 
• Κορεσµός της αγοράς 
 

          
 
 
 
 
   Βάση της έρευνας που πραγµατοποιήθηκε από την ΜSO – Marketing Services Organization 

για λογαριασµό της KEM, κατά την διάρκεια της 10
ης

 ΚΕΜ Παγκόσµιας Έκθεσης Franchise 

2008  το επενδυτικό ενδιαφέρον των περισσοτέρων επισκεπτών επικεντρώνεται γύρω από το 

χώρο της εστίασης. 

 
 

5.8.3.1 
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           ∆ΙΚΑΙΟΧΡΗΣΙΑ (FRANCHISE) 
 
    
 
     Η δηµιουργία ενός νέου καταστήµατος µέσω της διαδικασίας της 
δικαιοχρησίας(franchising) επιτελείται µέσω της ΑΝΕΛΠΑ Α.Ε. θυγατρικής εταιρείας της 
Ελλάς Μέλαθρον Α.Ε. που διαχειρίζεται ως πρωταρχικό σήµα τα καταστήµατα Ούζου 
Μέλαθρον και κάθε άλλο είδος επιχείρησης που έχει να κάνει µε τον επισιτιστικό κλάδο. Η 
εταιρεία έχει ως στόχο πάντα να δηµιουργεί επιχειρήσεις τέτοιες που να τηρούν τους κανόνες, 
τις αρχές δεοντολογίας και τις πρακτικές που πρέπει να υιοθετεί µια σύγχρονη επιχείρηση 
ώστε να µπορέσει να αναπτυχθεί και να καταξιωθεί στο παγκόσµιο οικονοµικό τοπίο, 
σεβόµενη παράλληλα τον άνθρωπο και το περιβάλλον. 
 

Φιλοσοφία: 
 
     Όταν το 1993 ο Χρήστος Κουδούνης, ο Βάνος Ποδιώτης , ο Λευτέρης Γεωργιάδης και σε 
άµεση συνεργασία µε τον σεφ Μιλτιάδη Μπακούρα  ∆ηµιουργούσαν  το Ούζου Μέλαθρον 
Θεσσαλονίκης, ένα χώρο Πρωτοποριακό, Απλό και Ευχάριστο, σίγουρα δεν 
φανταζόντουσαν ότι µέσα σε µια 9ετία η ανάγκη για την διαχείριση της ανάπτυξης θα τους 
οδηγούσε στην ίδρυση της ΑΝΕΛΠΑ Α.Ε.,  µιας συµµετοχικής εταιρίας η οποία θα 
ανέπτυσσε, επέκτεινε και υποστήριζε  εστιατόρια και ταχυφαγεία στην Ελλάδα αλλά και στο 
Εξωτερικό. Σήµερα, η ΑΝΕΛΠΑ Α.Ε. είναι η Πρώτη εταιρία συµβούλων στο χώρο της 
εστίασης, της διασκέδασης και της αλυσίδας εφοδιασµού. Ανάµεσα στα εµπορικά σήµατα που 
επεκτείνει η εταιρία ανήκουν το Ούζου Μέλαθρον, το Ελλάς Μέλαθρον, τα Ντερλίσιους. 
    Στην ΑΝΕΛΠΑ Α.Ε. η εστίαση έχει Άµεση και Καταλυτική σχέση µε τη Φιλοξενία, που 
είναι από τα πρώτα στοιχεία του πολιτισµού των ανθρώπων. Η φιλοξενία είναι αποτελεί  µια 
αξία, µια ιεροτελεστία, καθώς συµβολίζει ένα ανώτερο επίπεδο πολιτισµού. Τα συστατικά που 
µας κάνουν να ξεχωρίζουµε είναι η ∆ηµιουργικότητα και η Μοναδικότητα των συνταγών, οι  
Υψηλής σχεδιαστικής ποιότητας χώροι , η Απόλυτη εµπιστοσύνη που απολαµβάνει από τους 
φίλους- πελάτες της, οι Φρέσκιες ιδέες των συνεργατών της. 

Λειτουργεί έχοντας στο µυαλό πάντα ότι:  
«Η φήµη αποτελεί επένδυση στην επιχείρηση του 21ου αιώνα» αλλά και ότι: 

«Ο δρόµος για την ανάπτυξη προϋποθέτει , πάνω από όλα , την ευθυγράµµιση του 
προσωπικού µε τους στόχους και τη στρατηγική της εταιρείας». 

 

Ανταγωνιστικό Πλεονέκτηµα:                                                   
 
     Η βιοµηχανία του φαγητού, είτε µε τη µορφή εστιατορίων είτε γρήγορου στο χέρι-πακέτο, 
χαρακτηρίζεται τα τελευταία χρόνια από ταχύτατη ανάπτυξη και είναι ο ιδανικός τοµέας για 
όλους εκείνους που ενδιαφέρονται να επενδύσουν έχοντας σαν βάση εκκίνησης το 
ανταγωνιστικό πλεονέκτηµα της καινοτοµίας, της διαφοροποίησης και του know-how της 
ΑΝΕΛΠΑ Α.Ε.  
Επιπλέον, ένα από τα ανταγωνιστικά πλεονεκτήµατα της είναι το ανθρώπινο δυναµικό. Η 
ΑΝΕΛΠΑ Α.Ε. έχει οικοδοµήσει µια ακλόνητη σχέση εµπιστοσύνης µε νέους και 
ταλαντούχους ανθρώπους, που στο µεγαλύτερο ποσοστό τους προέρχονται από τα σπλάχνα 
του µητρικού καταστήµατος της εταιρίας, γεγονός που τους δίνει το προβάδισµα της γνώσης 
και της εµπειρίας στο χώρο, της διορατικότητας των αλλαγών της εθνικής αγοράς, της 

5.9 

5.9.1 

5.9.2 
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ειδικότητας να καινοτοµούν πάνω σε νέα προϊόντα και στις προωθητικές ενέργειές τους 
.Επιπροσθέτως, η εταιρία διαθέτει ως όχηµα επικοινωνίας µε το κοινό την free-press  
‘Μέλαθρον Νιούζ’ µε 14 σηµεία διανοµής σε όλη τη χώρα µε  πλεονεκτήµατά του την 
αµεσότητα  να προσεγγίζει τον αναγνώστη, την ευέλικτη εµπορική πολιτική, την υψηλή 
δηµιουργικότητα, την προσέγγιση κοινού που δεν διαβάζει εφηµερίδες  και την  υψηλή 
αποτελεσµατικότητα της διαφήµισης.     
    Απολογιστικά, το όνοµα της ΑΝΕΛΠΑ Α.Ε. αναπτύσσει καθηµερινά τη δυναµική του και 
εξελίσσεται σε συνώνυµο της διαφοροποίησης στην εστίαση, την ανάπτυξη και τη 
ψυχαγωγία.   
 

                                                                                               
 

                                     
Στόχοι 
                                                                                                                          

Στόχοι µας είναι 
• η ποιότητα παροχής των υπηρεσιών στα καταστήµατα της να ξεπερνά τις προσδοκίες του κοινού, 

ενώ όσον αφορά τους επιχειρηµατικούς πελάτες της  
• να προσφέρει ολοκληρωµένες προτάσεις πάνω στην εστίαση, την ανάπτυξη και την ψυχαγωγία µέσα 

από όλα τα τµήµατα της.  
 

         

                                                 
   

ΥΛΟΠΟΙΗΣΗ ΣΤΡΑΤΗΓΙΚΟΥ ΣΧΕ∆ΙΑΣΜΟΥ ΑΝΕΛΠΑ ΑΕ 

ΟΡΓΑΝΟΓΡΑΜΜΑ ∆ΙΟΙΚΗΤΙΚΟΥ ΣΥΜΒΟΥΛΙΟΥ ΟΜΙΛΟΥ ‘ Ούζου Μέλαθρον’. 
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«∆ιαδικασίες δηµιουργίας µιας νέας επισιτιστικής επιχείρησης µέσω της ΑΝΕΛΠΑ ΑΕ 
αναπτυξιακής – διαχειριστικής εταιρείας υπεύθυνης για το franchising των ουζερί- 
µεζεδοπωλείων ‘Ούζου Μέλαθρον’». 
 
 
 
Η επιχειρησιακή διαδικασία 
 
   Επιχείρηση είναι η οικονοµική οργάνωση, στα πλαίσια της οποίας συνδυάζονται ορθολογικά 
µε βάση την κοινωνικο- οικονοµική αρχή και την αρχή της χρηµατοοικονοµικής ισορροπίας οι 
συντελεστές παραγωγής µε σκοπό:  
                Α) τη παραγωγή υλικών αγαθών και τη παροχή υπηρεσιών, που είναι απαραίτητα για 
την ικανοποίηση των ανθρώπινων αναγκών και 
                Β)  την επίτευξη οικονοµικού αποτελέσµατος µε τον αναγκαίο σεβασµό στον 
Άνθρωπο και τη Φύση. 
  Τα χαρακτηριστικά της επιχείρησης είναι :  

• οι συντελεστές παραγωγής, 
• ο ορθολογικός συνδυασµός των συντελεστών παραγωγής, 
• η παραγωγή υλικών αγαθών και η παροχή υπηρεσιών, 
• η κοινωνικο-οικονοµική αρχή, 
• η αρχή της χρηµατοοικονοµικής ισορροπίας, 
• η επίτευξη οικονοµικού αποτελέσµατος. 

5.9.3 

5.10 
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                              ΧΡΗΜΑΤΟ∆ΟΤΗΣΗ  
                                                
                                             ΕΠΕΝ∆ΥΣΗ 
                             
                                                      ΡΕΥΣΤΟΤΗΤΑ                                                                                                    
 
 
       ΕΦΟ∆ΙΑΣΜΟΣ                                                    ΛΗΨΗ ΑΠΟΦΑΣΕΩΝ                                   
 
 
                                                                                      ΠΡΟΓΡΑΜΜΑΤΙΣΜΟΣ 
                                                                                                ΟΡΓΑΝΩΣΗ 
           ΠΑΡΑΓΩΓΗ                                                                ∆ΙΕΥΘΥΝΣΗ 

                                                                                                  ΕΛΕΓΧΟΣ 
            ∆ΙΑΘΕΣΗ                 
 
                                                 ΕΠΙΧΕΙΡΗΣΗ 
 

 
Σχήµα 3. Σχηµατισµός της επιχείρησης 

 
 
 
Η επιχείρηση αποτελείται βασικά από: 

• τη παραγωγική διαδικασία, 
• τη χρηµατοοικονοµική διαδικασία, 
• τη διοικητική διαδικασία. 

 
Οι τρεις διαδικασίες δηµιουργούν σε δυναµική σύνθεση ένα ενιαίο σύνολο , την επιχείρηση, 
που αποδίδεται στο σχήµα 1. 
Οι διαδικασίες της επιχείρησης αναλύονται σε βασικές λειτουργίες: 
Α. Η παραγωγική διαδικασία αποτελείται από τις λειτουργίες: 

• εφοδιασµός 
• παραγωγή 
• διάθεση  
• αποθήκευση 

Β. Η χρηµατοοικονοµική διαδικασία αποτελείται από τις λειτουργίες: 
• χρηµατοδότηση 
• επένδυση 
• χρηµατοοικονοµική ισορροπία 

 
Γ. Η διοικητική διαδικασία αποτελείται από τις λειτουργίες: 

• προγραµµατισµός 
• οργάνωση  
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• διεύθυνση 
• έλεγχος 
• λήψη αποφάσεων 

 
∆. Η κοινωνικό-οικονοµική αρχή συνθέτει µε ενιαίο και αρµονικό τρόπο: 

• την οικονοµική αρχή 
• την ανθρωπιστική αρχή 
• την οικολογική αρχή 

 
και δηµιουργεί το γνωστό µαγικό τρίγωνο: 

 
 

                                                  Κοινωνικό-οικονοµική αρχή                      

            Οικολογική αρχή                   Ανθρωπιστική αρχή 
                                                                        
 

Σχήµα 4. Το µαγικό τρίγωνο της κοινωνικό-οικονοµικής αρχής 

 
 
 
 
 
 
 
Η χρηµατοοικονοµική διαδικασία 
 
     Παράλληλα µε τη παραγωγική διαδικασία στην επιχείρηση λαµβάνει χώρα και η 
χρηµατοοικονοµική διαδικασία. Ενώ η παραγωγική διαδικασία είναι ο τεχνολογικός και 
γενικά ο υλικός συνδυασµός των συντελεστών παραγωγής για τη παραγωγή αγαθών ή παροχή 
υπηρεσιών, η χρηµατοοικονοµική διαδικασία είναι η εξασφάλιση και η χρησιµοποίηση 
χρηµατικών µέσων για τη απόκτηση των αναγκαίων συντελεστών παραγωγής καθώς και η 
απελευθέρωσή τους µε την διάθεση των παραγόµενων προϊόντων. Παραγωγική διαδικασία και 
χρηµατοοικονοµική διαδικασία κινούνται παράλληλα αλλά µε αντίθετη κατεύθυνση και 
βασίζονται σε κοινές ενέργειες. 
    Κάθε ενέργεια στην επιχείρηση έχει κατά κύριο λόγο διπλό χαρακτήρα, παραγωγικό και 
χρηµατοοικονοµικό, και κάθε ενέργεια πρέπει επιπρόσθετα να διέπεται από την κοινωνικό-
οικονοµική αρχή καθώς και από την αρχή της χρηµατοοικονοµικής ισορροπίας. 
    Η παραγωγική διαδικασία συνεπάγεται έσοδα και έξοδα ενώ η χρηµατοοικονοµική 
διαδικασία συνεπάγεται εισροές και εκροές χρηµατικών µέσων και κάθε ενέργεια στην 
επιχείρηση είναι η κοινή αιτία για έσοδα και έξοδα και παράλληλα για εισροές και εκροές. 
 
 

5.11 
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ΥΠΟ∆ΕΙΓΜΑ ΣΥΛΛΟΓΗΣ ΤΙΜΟΛΟΓΙΩΝ – ΑΠΟ∆ΕΙΞΕΩΝ ΚΑΤΑΣΤΗΜΑΤΩΝ 

 
 

Χρηµατοοικονοµική διαδικασία 
                                                                                   

                                                                             Τρίτοι 
 
 
 

                                       Εκροές                     Ταµείο                          Εισροές 
 
 

---------------   Αγορά συντελεστών----------------------------  Αγορά προϊόντων----------- 
 
            

                                                   Παραγωγική διαδικασία 
 
 
 
 

                                Συντελεστές         Παραγωγή              Προϊόντα  
 
 

 
 
 
 

Σχήµα 5. Επιχειρησιακός κύκλος 
      Η χρηµατοοικονοµική διαδικασία περιλαµβάνει την χρηµατοδότηση, την επένδυση και τη 
ρευστότητα. Η χρηµατοδότηση είναι η εξασφάλιση των αναγκαίων χρηµατικών µέσων, η 
επένδυση είναι η χρησιµοποίησή τους σε συντελεστές παραγωγής. Η εναρµόνιση των 
προκαλούµενων εισροών και εκροών σε χρηµατικά µέσα εξασφαλίζεται µε τη 
χρηµατοοικονοµική ισορροπία. 
     Η εναρµόνιση της παραγωγικής και χρηµατοοικονοµικής διαδικασίας µε τις απαιτούµενες 
λειτουργίες και ενέργειές τους µε βάση γνωστές αρχές δεν εξασφαλίζεται από µόνη της, 
αυτόµατα, αλλά επιδιώκεται µε συγκεκριµένες προσπάθειες, που οδηγούν στην διοικητική 
διαδικασία, στην τρίτη διαδικασία της επιχείρησης. 
     Κάθε ενέργεια λοιπόν στην επιχείρηση έχει τριπλό χαρακτήρα παραγωγικό , 
χρηµατοοικονοµικό και διοικητικό, που καθορίζει τις τρεις διαδικασίες , παραγωγική 
,χρηµατοοικονοµική και διοικητική. 
    Η σύνθεση των τριών διαδικασιών δηµιουργεί την επιχειρησιακή διαδικασία και καθορίζει 
τον επιχειρησιακό κύκλο( σχήµα 4) , παραγωγικό και χρηµατοοικονοµικό.    
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ΤΙΜΟΛΟΓΙΑΚΗ ΠΟΛΙΤΙΚΗ 
 
 

Πώς καθορίζονται οι τιµές πώλησης; 

 
     Θεωρητικά ,ως τιµή ορίζεται από τους οικονοµικούς επιστήµονες η τρέχουσα σχέση 
ανταλλαγής µεταξύ αγοραστών και πωλητών. Πρακτικά, είναι το χρηµατικό ποσό που πρέπει 
κάποιος να καταβάλει ,προκειµένου να αποκτήσει ένα προϊόν ή να απολαύσει µία υπηρεσία. 
   Ακριβώς επειδή το φαγητό στο εστιατόριο καλύπτει τόσο ανάγκες (σίτισης) όσο και 
επιθυµίες (κοινωνικότητας), η τιµή ενός πιάτου δεν διαµορφώνεται µόνο µε βάση το κόστος 
παραγωγής. Η τελική τιµή θα πρέπει να ανταποκρίνεται στην αξία που προσδίδει ο ίδιος ο 
καταναλωτής στις επιθυµίες του. Εάν ο καταναλωτής «κοστολογεί»ακριβά τις επιθυµίες του, 
είναι διατεθειµένος να καταβάλει υψηλό τίµηµα για να τις ικανοποιήσει. 
    Μέσω της διαδικασίας τιµολόγησης, οι επιχειρήσεις επιδιώκουν να καθορίσουν εκείνη την 
τιµή πώλησης που θα είναι προσιτή στον καταναλωτή και θα ανταποκρίνεται στην αγοραία και 
στην άυλη αξία των προϊόντων ή των υπηρεσιών της. Η τιµολογιακή πολιτική διαµορφώνεται 
µε βάση το καταναλωτικό κοινό στο οποίο απευθύνεται η επιχείρηση. 
    Για τη διαµόρφωση της τιµής λαµβάνονται υπόψη αρκετές παράµετροι όπως το λειτουργικό 
κόστος ,ο ανταγωνισµός, η χρηµατοοικονοµική κατάσταση του επισιτιστικού κλάδου, οι 
συνθήκες προσφοράς και ζήτησης, η διεθνής και εγχώρια οικονοµική συγκυρία, καθώς και η 
άυλη αξία( κυρίως η φήµη) της επιχείρησης. Όλα τα οικονοµοτεχνικά δεδοµένα εξετάζονται 
µέσα από το πρίσµα της γενικότερης στρατηγικής marketing και management που 
ακολουθείται. 
Ο σχεδιασµός της τιµολογιακής πολιτικής της επιχείρησης ακολουθεί τα εξής στάδια: 

• Υπολογισµός του κόστους: Στο κόστος περιλαµβάνεται η αξία των υλικών 
παρασκευής και οι εργατικές δαπάνες. 

• Υπολογισµός ανελαστικών δαπανών: Στην κατηγορία αυτή περιλαµβάνονται τα 
λειτουργικά έξοδα , οι δαπάνες συντήρησης ,οι αποσβέσεις από την αγορά εξοπλισµού. 

• Υπολογισµός προαιρετικών αναγκών: Πρόκειται για τα έξοδα διαφήµισης και άλλες 
δαπάνες που µπορούν να συµπιεστούν όταν η επιχείρηση θέλει να µειώσει τα 
λειτουργικά κόστη της. 

• Παρακολούθηση των πωλήσεων: Τις πρώτες εβδοµάδες µετά την υιοθέτηση της 
τιµολογιακής πολιτικής ,τα στελέχη της επιχείρησης θα πρέπει να παρακολουθούν 
επισταµένως τις στατιστικές των πωλήσεων ώστε να προχωρήσουν σε ενδεχόµενες 
αλλαγές των τιµών σε είδη που δεν έχουν ανταπόκριση. 
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Η ΑΥΛΗ ΑΞΙΑ 
 
      Σύµφωνα µε µελέτη του διεθνούς οίκου οικονοµικών συµβούλων Ernst & Young που 
πραγµατοποιήθηκε τον Μάρτιο του 2007 , η άυλη αξία των µονάδων εστίασης και ψυχαγωγίας 
στην Ευρώπη , στις ΗΠΑ και στην Αυστραλία ανέρχεται κατά µέσο όρο στο 80% της 
συνολικής αξίας. Με αγοραίους όρους, ο «αέρας» ενός εστιατορίου έχει τέσσερις φορές 
µεγαλύτερη αξία από τις υποδοµές και τις εγκαταστάσεις του εστιατορίου. 
      Με τον όρο άυλη αξία οι µυηµένοι στις τεχνικές του marketing εννοούν τη φήµη, το όνοµα 
που έχουν στην αγορά τόσο το ίδιο το κατάστηµα όσο και ο Chef που προΐσταται στην κουζίνα 
ή υπογράφει την κάρτα του εστιατορίου. Επιπλέον, στην άυλη αξία περιλαµβάνονται η 
πελατεία, η περιοχή εγκατάστασης του καταστήµατος, το µενού αλλά και τα πιάτα που 
βρίσκονται σε στάδιο έρευνας και πειραµατισµού ,όπως επίσης και άυλες ακινητοποιήσεις 
(µετοχές, παρακαταθήκες κλπ.) που δεν περιλαµβάνονται στους ετήσιους ισολογισµούς της 
επιχείρησης. 
     Η άυλη περιουσία µίας εταιρείας-άρα και η άυλη αξία ενός brand είναι εξαιρετικά δύσκολο 
να µετρηθούν. Όπως επισηµαίνει η εταιρεία ορκωτών ελεγκτών και συµβούλων , PwC , «το 
ζήτηµα της λογιστικής αποτίµησης της άυλης αξίας είναι σε φάση διαρκούς αναθεώρησης. 
Μέχρι να βρεθεί µία κοινά αποδεκτή µέθοδος αποτίµησης, οι ίδιες οι επιχειρήσεις έχουν το 
δικαίωµα να αυτοκαθορίζουν πόσο ακριβά θα χρεώνουν τη φήµη τους». 
     Σύµφωνα µε έρευνα του ΙΟΒΕ (Σταύρος Ιωαννίδης, 2004, «Η Επιχειρηµατικότητα στην 
Ελλάδα»), ένα 6,8% του πληθυσµού ,ηλικίας 18  έως 64 ετών ,δηλώνει ότι κατά το 2003 είτε 
βρίσκονταν στη φάση της εκκίνησης ενός επιχειρηµατικού εγχειρήµατος 
(συµπεριλαµβανοµένης της αυτοαπασχόλησης), για λογαριασµό δικό του ή του εργοδότη του, 
είτε ήταν ιδιοκτήτης/ χρηµατοδότης µιας νέας επιχείρησης που δεν είχε ακόµα κλείσει 42 
µήνες ζωής. Ωστόσο, η επιχειρηµατική δραστηριότητα στην Ελλάδα είναι το τελευταίο 
καταφύγιο για όποιον δεν έχει άλλη απασχόληση, σύµφωνα µε έρευνα του ΙΟΒΕ. Η 
επιχειρηµατικότητα στην Ελλάδα εξαντλείται σε µικρές επιχειρηµατικές πρωτοβουλίες ,µε 
οικογενειακή χρηµατοδότηση και µε έντονο τον φόβο της αποτυχίας. 
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∆ιαδικασίες Προµηθειών 
 

 
   Ο έλεγχος στον ευαίσθητο τοµέα των τροφίµων και ποτών προϋποθέτει την προσεκτική 
παρακολούθηση των διαδικασιών σε όλες τις φάσεις της ζωής των προϊόντων. Πιο 
συγκεκριµένα την προµήθειά τους , την παραλαβή τους, τα αποθέµατά τους  (αποθήκευση , 
συντήρηση), τη διακίνησή τους (εξαγωγές από την κ. αποθήκη) καθώς και την µετατροπή τους 
σε άλλης µορφής προϊόντα προς πώληση. 
   Η λειτουργία αυτή του ‘ελέγχου’ στις επισιτιστικές µονάδες είναι πολυσύνθετο σύστηµα που 
το απαρτίζουν παράγοντες όπως :  

 Ανθρώπινο δυναµικό 
 Τεχνολογική υποστήριξη (ταµειακές µηχανές . Η/Υ) 
 Έντυπα. 

   Οι παράγοντες αυτοί βάζουν σε τάξη τις διαδικασίες που προαναφέραµε µε στόχο τον 
περιορισµό του κόστους και κατ’ επέκταση την αύξηση του κέρδους της επιχείρησης. 
Ο τοµέας των αγορών σε µια δυναµική επιχείρηση όπως είναι το ‘Ούζου Μέλαθρον’ ,έχει 
µεγάλη και θεµελιώδη σηµασία γιατί όλοι καταλαβαίνουµε ότι κατ’ αρχήν πρέπει να 
εξασφαλίζεται η καθηµερινή και οµαλή κάλυψη των αναγκών της σε πάσης φύσεως 
αναλώσιµα προϊόντα και όχι µόνον. Ο οικονοµικός παράγοντας σε αυτήν τη διαδικασία είναι 
σηµαντικός και επηρεάζει άµεσα το οικονοµικό αποτέλεσµα.  
    Για παράδειγµα θα αναφέρουµε δύο εκ διαµέτρου αντίθετες καταστάσεις µε το ίδιο 
αποτέλεσµα: 
- Ο υπεύθυνος αγορών προµηθεύεται το minimum των αναγκών µε συνέπεια να 
δηµιουργούνται ελλείψεις σε έκτακτες περιπτώσεις. 
-Ο υπεύθυνος αγορών συσσωρεύει προϊόντα µε συνέπεια τη δέσµευση κεφαλαίων , κατάληψη 
υπερβολικών χώρων και φθορά λόγω µακροχρόνιας αποθήκευσης. 
    Μόνον µε σωστό και µελετηµένο πρόγραµµα αγορών , η επιχείρηση θα έχει κερδοφόρα 
αποτελέσµατα. Στόχοι ενός τέτοιου προγράµµατος είναι :  

1. Σωστό προϊόν 
2. Σωστή τιµή 
3. Σωστός προµηθευτής και εξυπηρέτηση της επιχείρησης 
4. Σωστές διαδικασίες αγορών 
    Στο «Ούζου Μέλαθρον» οι παραλαβές πραγµατοποιούνται καθηµερινά είτε τηλεφωνικά 
είτε ηλεκτρονικά (φαξ, e-mail) από τον Σεφ ή από κάποιο άλλο άτοµο που έχει ορίσει 
εκείνος. Υπάρχουν ειδικά διαµορφωµένα έντυπα ξεχωριστά για κάθε ηµέρα της εβδοµάδος 
βάση την ζήτηση συγκεκριµένων προϊόντων. 
    Η παραγγελίες πραγµατοποιούνται νωρίς το πρωί. Η παραλαβή ορίζεται από σε 
συγκεκριµένο χρονικό διάστηµα και πραγµατοποιείται από την πίσω είσοδο της 
επιχείρησης στις εγκαταστάσεις της κουζίνας και τα προϊόντα µεταφέρονται µε τον 
κατάλληλο εξοπλισµό στον χώρο αποθήκευσής τους (αποθήκη γήρας, συντήρηση , 
κατάψυξη) φυσικά, µετά από αυστηρό έλεγχο (ακριβής ποσότητα – ποιότητα).* 
    Όσον αφορά , την επιλογή σειράς κατανάλωσης των προϊόντων προτιµάται η διαδικασία 
του «Τελευταίο  εισαχθέν προϊόν στην αποθήκη , πρώτο εξαχθέν προϊόν προς κατανάλωση 
– χρησιµοποίηση» , γνωστή και ως µέθοδος Last In First Out (L.I.F.O). 
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*[I.Γενικές απαιτήσεις για τους χώρους, Ελληνική Νοµοθεσία σύµφωνα µε την οδηγία 93/43/ΕΟΚ 

(HACCP), Παραθέµατα σελ.151 ]. 

    Η αξιολόγηση των προµηθευτών πραγµατοποιείται κάθε µήνα και αξιολογούνται βάσει 
κριτηρίων όπως η εξυπηρέτηση, η ποιότητα προϊόντος, η ακρίβεια στον χρόνο παράδοσης 
και η εντιµότητα και υπευθυνότητα στα όσα έχουν συµφωνηθεί µε την επιχείρηση. 
       Προτιµώνται κυρίως αυτόνοµοι παραγωγοί που τα προϊόντα τους χαρακτηρίζονται από 
αγνά και φρέσκα υλικά και δύναται µια προσπάθεια από πλευράς της επιχείρησης η 
ενίσχυση µικρών παραγωγών. 
      Είναι φυσικό ,άλλωστε ,πως κάθε επισιτιστική µονάδα οφείλει να έχει καθιερωµένη 
τακτική στις αγορές της και διαδικασίες τέτοιες που να αντικατοπτρίζουν το ήθος και τον 
επαγγελµατισµό.  

 
 
Συµµετοχή του τµήµατος προµηθειών στη φάση σχεδιασµού απαιτήσεων 
 

Βοηθάει στην αποφυγή δυσάρεστων καταστάσεων όπως: 
 Ανάπτυξη προϊόντων τα οποία είναι όµως τόσο ακριβά έτσι ώστε να µην µπορούν να 

γίνουν ανταγωνιστικά 
 Αναζήτηση υλικών που δεν είναι εύκολα διαθέσιµα ή που δεν µπορούν να 

αντικαταστούν από άλλα υποκατάστατα 
 Ελλείψεις αποθεµάτων που µπορεί να δηµιουργήσουν προβλήµατα στην παραγωγή. 

 
 
 
 

Η συνεισφορά των προµηθειών στα αποτελέσµατα της επιχείρησης 
 
Αύξηση κερδών 3% επιτυγχάνεται µε αύξηση πωλήσεων 4% ή µε µείωση κόστους 
αγορών 1%. 
 

 

Οργανωτική υπαγωγή των προµηθειών 
 
Κριτήρια αξιολόγησης της λειτουργίας των προµηθειών (Βαθµός σπουδαιότητας – 
αναγκαιότητας – σηµαντικότητας στο σύνολο των επιχειρησιακών δραστηριοτήτων). 

 Ευκολία εξεύρεσης υλικών 
 Συνολική αξία αγορών 
 Συµµετοχή των υλικών στο κόστος του τελικού προϊόντος  
 Τύπος αγοραζόµενων υλικών 

 
 
 

Βασικά είδη εργασιών στη λειτουργία των προµηθειών 
 
1. ∆ιοίκηση (Μanagement) 
 

 Έλεγχος σωστής λειτουργίας των δραστηριοτήτων – ενεργειών του τµήµατος 
 Ανάπτυξη και έλεγχος εφαρµογής διαδικασιών και κανονισµών  
 Αναφορές (Reporting) 
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2. Αγορές (Buying) 
 

 Συνεργασία µε χρήστες τµήµατος προµηθειών 
 Έλεγχος αιτήσεων προµήθειας 
 Αξιολόγηση προµηθευτών  και προσφορών 
 Συνεντεύξεις και διαπραγµατεύσεις µε προµηθευτές 
 Αναθέσεις παραγγελιών 

 
 
 

3.Παρακολούθηση εκτέλεσης παραγγελιών(Follow up expediting)) 
 

 Έλεγχος κατάστασης (status) αναµενόµενων παραγγελιών 
 Υπενθύµιση φόρτωσης υλικών 
 Επισκέψεις στο εργοστάσιο των προµηθευτών 

 
 

4.Στρατηγικός σχεδιασµός και έρευνα 
 

 Καθορισµός και έλεγχος επίτευξης στόχων 
 Ανάλυση περιβάλλοντος εργασίας – κίνδυνοι – τακτικές αντιµετώπισης 
 Μελέτες ανάλυσης αξίας (Value Analysis) 
 Σύνταξη προϋπολογισµού προµηθειών 

 
 
 

5.Γραµµατειακή υποστήριξη (Clerical Activities) 
 

 Έκδοση και αποστολή παραγγελιών 
 

 ∆ιεκπεραίωση αλληλογραφίας 
 

 Τήρηση αρχείων προµηθευτών, τιµών, προσφορών κλπ. 
 
 
 

Βασικοί παράγοντες που επηρεάζουν το επίπεδο απόδοσης µιας 
επιχειρηµατικής λειτουργίας 
 
 

 Η ικανότητα (capability) των εργαζοµένων 
 Η παρακίνηση (motivation) των εργαζοµένων 
  Η οργανωτική δοµή µέσα στην οποία λειτουργούν οι εργαζόµενοι. 
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-ΕΡΕΥΝΑ 

ΠΗΓΩΝ   
                   
ΕΠΙΛΟΓΗ& 

ΑΝΑΘΕΣΗ 

                                       
-

  

 
 
 
 
 

Ο ΠΡΟΜΗΘΕΥΤΙΚΟΣ ΚΥΚΛΟΣ 
 
 

• ΚΑΘΟΡΙΣΜΟΣ ΚΡΙΤΗΡΙΩΝ ΑΞΙΟΛΟΓΗΣΗΣ ΤΩΝ       ΕΠΙΛΟΓΗ  ΤΡΟΠΟΥ ∆ΙΕΝΕΡΓΕΙΑΣ ΤΗΣ  ΠΡΟΜΗΘΕΙΑΣ 
ΠΡΟΜΗΘΕΥΤΩΝ 
 

• ΕΝΤΟΠΙΣΜΟΣ ∆ΥΝΗΤΙΚΩΝ ΠΡΟΜΗΘΕΥΤΩΝ                                                                    ΚΑΘΟΡΙΣΜΟΣ ΚΡΙΤΗΡΙΩΝ 
ΕΠΙΛΟΓΗΣ 

 
•                                                                                                                                         ∆ΙΕΝΕΡΓΕΙΑ ∆ΙΑΓΩΝΙΣΜΩΝ 

                                                                                                                                                 ΤΕΛΙΚΗ ΕΠΙΛΟΓΗ ΤΟΥ ΠΡΟΜΗΘΕΥΤΗ 
• ΑΝΑΛΥΣΗ  ΑΓΟΡΑΣ Ή Ι∆ΙΟΚΑΤΑΣΚΕΥΗΣ                                                                                ΕΚ∆ΟΣΗ ΕΝΤΟΛΗΣ ΑΓΟΡΑΣ                                          
•  
•                                                          
•                                                                            ΠΕΡΙΓΡΑΦΗ   
•                                                                                ΑΠΑΙΤΗΣΗΣ 

                                                         ∆ΙΕΚΠΕΡΑΙΩΣΗ 
                                                                              ΠΑΡΑΓΓΕΛΙΑΣ 

   
•  
•    
•  ΕΠΙΛΟΓΗ ΤΡΟΠΟΥ ΜΕΤΑΦΟΡΑΣ 
• ΣΥΜΠΛΗΡΩΣΗ ΠΡΩΤΟΓΕΝΟΥΣ ΑΙΤΗΣΗΣ                                                                               ΕΠΙΘΕΩΡΗΣΕΙΣ-ΕΛΕΓΧΟΙ ΣΤΟ 

ΕΡΓΟΣΤΑΣΙΟ  
• ΑΓΟΡΑΣ                                                                                                                             ΤΟΥ ΠΡΟΜΗΘΕΥΤΗ 
• ΣΧΕ∆ΙΑΣΜΟΣ ΠΡΟ∆ΙΑΓΡΑΦΩΝ                                                                                              ΜΕΤΑΦΟΡΑ 

• ΠΡΟΕΚΤΙΜΗΣΗ ΤΙΜΩΝ & ΧΡΟΝΟΥ ΑΓΟΡΑΣ           ΧΡΗΣΤΗΣ 
•                                                                  ΠΑΡΑΛΑΒΗ 
• ΚΑΤΑΡΤΙΣΗ ΠΡΟΫΠΟΛΟΓΙΣΜΟΥ  &                                                                                       ΑΠΟΘΗΚΕΥΣΗ 
• ΠΡΟΓΡΑΜΜΑΤΟΣ ΠΡΟΜΗΘΕΙΩΝ                                                                                           ΟΙΚΟΝΟΜΙΚΟΣ 

∆ΙΑΚΑΝΟΝΙΣΜΟΣ ΜΕ ΤΟΝ  
• ΕΚ∆ΟΣΗ ΤΕΛΙΚΗΣ ΑΙΤΗΣΗΣ ΑΓΟΡΑΣ                                                                                      ΠΡΟΜΗΘΕΥΤΗ 

 
Σχήµα 6. Ο Προµηθευτικός Κύκλος 

 

Βασικά στοιχεία αίτησης προσφοράς 
 
 

 Προδιαγραφές – καθορισµός ποιότητας(Ιso En Standards) 
 Ποσότητα 
 Χρόνος παράδοσης 
 Τρόπος πληρωµής 
 Τρόπος παράδοσης 
 Κωδικός αναφοράς 
 Αρµόδιος τµήµατος 
 Τρόπος αποστολής προσφοράς 
 Ηµερ. Υποβολής προσφοράς 

 

Πολιτικές που περιέχουν τακτικές ηθικής 
 

� Μη εµπλοκή σε σύγκρουση καθηκόντων ( Conflict Of Interests) 
� Αίσθηµα δικαίου 
� Συµφωνίες επικερδείς και για τα δύο µέρη (Win – Win) 
� Αποφυγή εκµετάλλευσης σχέσεων προς ίδιο όφελος 
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Πρότυπα ηθικής συµπεριφοράς 
 

 Συµφέρον εταιρείας πάνω από όλα 
 Χρησιµοποίηση ορθών µέσων και τακτικών 
 Ενηµέρωση των προµηθευτών για τις ανάγκες της εταιρείας 
 Σεβασµός στις υποχρεώσεις 
 Αποδοχή υποδείξεων 
 Συνδροµή στη δηµιουργία κλίµατος ηθικής 
 Εκτέλεση καθήκοντος στα πλαίσια κανονισµών και διαδικασιών 
 Κοινός νους (Common Sense) 

 
 

Τρόποι συµπεριφοράς προς αποφυγή 
 

 Υπόσχεση για ανάθεση µεγάλων αγορών 
 Αποδοχή προσφορών από αναξιόπιστους προµηθευτές 
 Σκόπιµες διαρροές πληροφοριών 
 ∆ιαπραγµατεύσεις µε ‘πεινασµένους’ προµηθευτές 
 Απόκρυψη υποχρεώσεων και ασαφείς όροι 
 Πρόσβαση προµηθευτών στο περιεχόµενο προσφορών άλλων 
 Απόκρυψη προβληµάτων 
 ∆ηµιουργία προσωπικών σχέσεων 
 Αποδοχές δώρων 

 
 
 

Κίνδυνοι - Όρια 
 

Τα προβλήµατα που εµφανίζονται κατά την διάρκεια της αγοραστικής 
διαδικασίας οφείλονται σε: 
 
 

1. Ανθρώπινους παράγοντες από πλευράς του προµηθευτή 
2. Ανθρώπινους παράγοντες από πλευράς του αγοραστή 
3. Εξωτερικούς παράγοντες µη προβλέψιµους που επηρεάζουν και τα δύο µέρη 

 
Σχήµα 7. Έντυπα που χρησιµοποιούνται από το τµήµα προµηθειών της επιχείρησης ‘Ούζου 
Μέλαθρον’. 
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 Και ένα ερώτηµα που εύλογα τίθεται είναι: « Θα πρέπει οι υπεύθυνοι υπάλληλοι επί 
των προµηθειών της επιχείρησης να δέχονται δώρα, γεύµατα ή άλλου είδους 
κεράσµατα από τους προµηθευτές µε τους οποίους συναλλάσσονται; Η µοναδική 
απάντηση είναι όχι . Ποιοι όµως έχουν το ‘ηθικό ανάστηµα’ να διατηρούνται στο 
απυρόβλητο από τέτοιου είδους υποψίες; 

 
 
 
 
 

Επιχειρησιακή Ηθική 
 
 
 
 
Το πλαίσιο της Ηθικής: 

Ηθική είναι: 

Α) βεβαίως η συµµόρφωση προς πρότυπα νοµικά, ρυθµιστικά,  

επαγγελµατικά και επιχειρηµατικά και η τήρηση υποσχέσεων και  

υποχρεώσεων,  

Β) αλλά κατά κύριο λόγο η υιοθέτηση γενικών ηθικών αρχών  

για τη δικαιοσύνη, την τιµιότητα, την ειλικρίνεια και το σεβασµό  

και η ανάπτυξη της επιχειρηµατικής δράσης µέσα στο πλαίσιο τους  

και (ιδίως) η υποταγή στο µη επιβαλλόµενο 

Τα ΜΕΣΑ για την επιτυχηµένη και εντός ηθικών πλαισίων ανάπτυξη  

της δράσης των επιχειρήσεων, είναι: 

Το όραµα ως προς το λόγο ύπαρξης, το οποίο πρέπει να µοιράζεται  

µε όλους τους ενδιαφερόµενους και η δηµιουργία κοινών πεποιθήσεων  

ως προς τα αποδεκτά πρότυπα συµπεριφοράς 

Με διάλογο µέσα από ένα πνεύµα αφοσίωσης, φαντασίας και  

εµπιστοσύνης, σε µια συνεχή διαδικασία βελτίωσης.      

Η αληθής φύση, το περιεχόµενο των ενεργειών (και τα από αυτές  

αναµενόµενα αποτελέσµατα) της Εταιρικής Κοινωνικής Ευθύνης  

δεν είναι µόνο συντελεστής κόστους, αλλά και παράγοντας  

προσθήκης αξίας στην επιχείρηση. Η όποια δαπάνη έχει  

αναµενόµενα (ευρύτερα) αποτελέσµατα, τα οποία µπορεί να  

εµφανισθούν ενδεχοµένως µέσα σε µια πιο µακροχρόνια περίοδο. 

5.12 
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Η σύγχρονη τεχνολογία (internet) καθιστά πιο πολύπλοκα τα  

προβλήµατα ηθικής συµπεριφοράς στο χώρο εργασίας 

Η επιχείρηση έχει τη ευθύνη να δηµιουργεί στο εσωτερικό της  

τις κατάλληλες συνθήκες για την ανάπτυξη ενός εταιρικού χαρακτήρα,  

ο οποίος θα έχει την έννοια της συλλογικής οντότητας,  

όλοι θα συµπεριφέρονται ως µέλη οµάδας. 

Καθήκοντα της επιχείρησης είναι η καλλιέργεια της συνεργασίας  

στο εσωτερικό της, ο ανταγωνισµός στο εξωτερικό της περιβάλλον  

και η εξασφάλιση της αποδοχής της από την κοινωνία. 

Το πρότυπο της Ηθικής ∆ράσης 

Η Ηθική:  

 Συνδέεται µε τη συµπεριφορά. 

∆ηµιουργεί µια κουλτούρα, που διαχέεται σε όλη την εταιρία. 

Αφορά όλους τους ενδιαφερόµενους, τους οποίους και οφείλει  

να ενηµερώνει. 

Έχει ως βάση ότι όλοι οι ενδιαφερόµενοι πρέπει να ωφελούνται  

από τις δράσεις της επιχείρησης.      

Η στρατηγική της ηθικής οδηγεί µε τις υπεύθυνες δράσεις της  

στη µακροχρόνια διατηρησιµότητα της επιχείρησης, είναι αναπόσπαστο  

µέρος και βασίζεται στην αρχή ότι στην «αλυσίδα της αξίας»,  

παράλληλα µε την αύξηση της αξίας για την επιχείρηση,  

πρέπει να αυξάνει (ταυτόχρονα) και η αξία για την κοινωνία  

(για τους κοινωνικούς εταίρους). 

Η επιχείρηση µετατρέπεται µε τη στρατηγική αυτή από  

ατοµική / καπιταλιστική σε (συν)ολική, διατηρήσιµη και  

κοινωνικά υπεύθυνη    

Η στρατηγική της ηθικής πρέπει να βασίζεται και στις δυνατότητες  

της επιχείρησης για τη δηµιουργία «κοινής κοινωνικής αξίας».  

Οι αρχές της εταιρικής κοινωνικής ευθύνης έχουν ίδια εφαρµογή  

τόσο στο δηµόσιο τοµέα, όσο και στον ιδιωτικό. 

Για να είναι υπεύθυνοι ως ενήλικοι οι πολίτες η εκπαίδευση τους  

σε θέµατα κοινωνικής ευθύνης πρέπει να αρχίσει από το δηµοτικό. 

Οι επιχειρηµατικές δράσεις (πρέπει) να µην είναι µόνο ελεύθερες,  

αλλά και (κυρίως) υπεύθυνες. Η αντίληψη της κοινωνίας για το  

τι είναι πρότυπο της ηθικής δράσης µεταβάλλεται. Συνεπώς τα  

πρότυπα αυτά πρέπει να προσαρµόζονται συνεχώς. Υπάρχει  

ανάγκη για εναρµόνιση της ηθικής του ατόµου και του οργανισµού  

µέσα στον οποίο εργάζεται.     

Οι πολίτες και οι καταναλωτές: 

Προσδοκούν από τις επιχειρήσεις να αναπτύσσουν τις δράσεις τους  

κατά κύριο λόγο (52%) στις λειτουργικές τους δράσεις  

(ποιότητα προϊόντος) και δευτερευόντως µε κριτήριο την  

υπεύθυνη συµπεριφορά ως προς την κοινωνική ευθύνη.  

Επιλέγουν (κατά µικρό ποσοστό ακόµη) εκείνες τις επιχειρήσεις  

που δείχνουν τη σχετική ευαισθησία στην περιοχή αυτή. 

Η αδράνεια / διαφθορά / διαπλοκή επηρεάζουν και εµποδίζουν  

την  οικονοµική ανάπτυξη 

Αποτρέπονται οι επενδύσεις 

Χάνεται η ανταγωνιστικότητα, µια και µπορούν να επιβιώνουν  

«κακές» επενδύσεις 
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Αµαυρώνεται η επιχειρηµατικότητα 

∆ιαµορφώνεται, επιπλέει και διαχέεται µια «άρρωστη» νοοτροπία  

Η ύπαρξη των κωδίκων δεοντολογίας, παρόλο που ενισχύουν την  

εντός των ηθικών πλαισίων συµπεριφορά και υποστηρίζουν τη  

λογοδοσία, δεν εξασφαλίζουν (απαραίτητα) την ηθική δράση.  

Οι κώδικες, που είναι εθελοντικής εφαρµογής, για να επιτύχουν πρέπει: 

να βασίζονται σε αξίες και  

να υποστηρίζονται από φορείς 

Η κοινωνία φαίνεται ότι δεν είναι επαρκώς έτοιµη να αντιληφθεί και  

να επιβραβεύσει τις δράσεις κοινωνικής ευθύνης των επιχειρήσεων.  

Είναι όµως (περίπου 15%) διατεθειµένη να µποϋκοτάρει τα προϊόντα τους 

Το πλαίσιο της κοινωνικής ηθικής που διαµορφώνεται µέσα στις  

επιχειρήσεις επηρεάζεται από το κοινωνικό περιβάλλον εντός του οποίου  

δραστηριοποιείται  

Υπάρχει ανεπαρκής ενηµέρωση των καταναλωτών για τις κοινωνικής  

φύσεως δράσεις των επιχειρήσεων. Οι καταναλωτές δεν φαίνονται  

διατεθειµένοι να πληρώσουν υψηλότερες τιµές, ή να αγοράσουν  

χαµηλότερης ποιότητας προϊόντα για να επιβραβεύσουν επιχειρήσεις  

κοινωνικά υπεύθυνες 

Από τη ∆εοντολογία στην Πρακτική 

Το µάνατζµεντ που βασίζεται στην ηθική επηρεάζει ολόκληρη  

την εταιρία, δηλαδή τη στρατηγική, την κουλτούρα, τη δοµή,  

τον τρόπο της λειτουργίας και τις διαδικασίες. Με βάση αυτή την  

κατάσταση διαµορφώνονται οι αρχές, οι αξίες και οι σκοποί των  

επιχειρήσεων. Ότι θεωρείται ως «πολιτικά ορθό» να γίνει  

«κοινωνικά (ηθικά) ορθό». 

∆ιαφορετική αντιµετώπιση χρειάζεται να υπάρξει ανάλογα µε την  

περιοχή που θα εµφανισθεί ένα πρόβληµα στον τοµέα της ηθικής.  

Συνήθεις περιοχές είναι οι σχέσεις και οι συνθήκες στο χώρο  

εργασίας, η αγορά και οι καταναλωτές, οι (µη διαφανείς) σχέσεις  

µε οµάδες ενδιαφεροµένων (διαφθορά) κοκ.  

Σηµαντικός παράγοντας για την επιτυχία είναι η καλή συνεργασία  

της επιχειρήσεως µε τους ενδιαφερόµενους µέσα στην επιχείρηση,  

όπως τα συνδικάτα και οι Μάνατζερς  

 Χρήσιµο εργαλείο για την εφαρµογή των αρχών της επιχειρησιακής  

ηθικής είναι το Ευρωπαϊκό µοντέλο της Εuropean Business Ethics Network  

(EBEN) που προβλέπει ο Τυπικός Επιχειρησιακός Κώδικας να περιλαµβάνει: 

Ηθική Κουλτούρα,  

Ηθική Συµπεριφορά και  

Κανονισµούς, 

Επικοινωνία   

Ο Τυπικός Επιχειρησιακός Κώδικας: 

Επεκτείνεται προς το πλαίσιο: 

αφενός που η συµπεριφορά οδηγεί σε Εταιρική Κοινωνική Ευθύνη,  

η οποία αναλύεται σε Περιβαλλοντικές ∆ράσεις, Κοινωνικές ∆ράσεις  

και Οικονοµική Σταθερότητα 

και αφετέρου που η κουλτούρα οδηγεί σε Εταιρική ∆ιακυβέρνηση,  

η οποία αναλύεται σε  

Ανάλυση της Επιχειρησιακής ∆ραστηριότητας,  

στην Αξιολόγηση της Απόδοσης  

και στον Εσωτερικό Έλεγχο 
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Η καλή εφαρµογή της ηθικής πρακτικής βασίζεται και στην  

εκπαίδευση, η οποία έχει ως στόχο:   

τόσο την ευαισθητοποίηση των ατόµων, ιδίως εντός της επιχείρησης  

– και όχι µόνο, όσο και τη διαµόρφωση µιας θεώρησης των  

γεγονότων µέσω ενός (χρήσιµου) ηθικού πρίσµατος. 

Η εκπαίδευση θα πρέπει να αναφέρεται: 

Στην αποσαφήνιση των ηθικών αξιών και στην αύξηση της  

γνώσης των υπαλλήλων σε θέµατα ηθικής, ώστε να µπορούν να  

αντιλαµβάνονται τα θέµατα - ιδίως τα µη εµφανή 

Στη διερεύνηση / συζήτηση  των ηθικών ζητηµάτων των οργανισµών 

Στη συζήτηση / διαµόρφωση περί των (καταλλήλων) κριτηρίων  

για τη λήψη των ηθικών αποφάσεων 

Στην (επαν)εξέταση του ρόλου, αλλά και στον εµπλουτισµό /  

ευθυγράµµιση των δοµών, των στρατηγικών, και των στόχων  

που διαµορφώνουν το ηθικό περιβάλλον και καθοδηγούν τις ηθικές δράσεις 

Οι ενότητες του Συνεδρίου µε την παρουσίαση των πραγµατικών  

περιπτώσεων εταιριών έδωσαν µια εικόνα (και απόδειξη) ότι  

οι αρχές που παρουσιάστηκαν έχουν πεδίο πλήρους εφαρµογής στην  

πράξη και έτσι υποβοήθησαν την πίστη ότι υπάρχει περιθώριο είτε  

για αύξηση και βελτίωση των εφαρµογών της επιχειρησιακής ηθικής  

στην πράξη, είτε για την έναρξη της υιοθέτησης ανάλογων  

προσεγγίσεων και πρακτικών. 

 Τελικό Συµπέρασµα 

Η ηθική αποτελεί αναπόσπαστο µέρος της σύγχρονης επιχειρησιακής  
στρατηγικής και πρακτικής. Πρόκειται για µια φιλοσοφία, µία κουλτούρα  
που αφενός καθοδηγεί όλες τις σκέψεις και τις δράσεις, αφετέρου  
εµπλέκει όλους. Βασικό στοιχείο τους αποτελεί η προσθήκη της κοινωνικής  
ευθύνης και η ενσωµάτωση της κοινωνικής αξίας στον κύκλο της συνολικής  
αξίας. Η προσπάθεια αυτή δεν σταµατά, ούτε και όταν «πάµε καλά». 
 

*Συµπεράσµατα Συνεδρίου 

Tα συµπεράσµατα του Συνεδρίου 

για την Επιχειρησιακή Ηθική 

Ο διάλογος  και οι προτάσεις του συνεδρίου ΑΡΙΣΤΟΤΕΛΗΣ   

µε θέµα ΕΠΙΧΕΙΡΗΣΙΑΚΗ ΗΘΙΚΗ-Κανόνες, ∆εοντολογία και Πρακτικές  

που διεξήχθη στις 14 και 15 Μαρτίου στη Θεσσαλονίκη από το 

Τµήµα Μακεδονίας της ΕΕ∆Ε 
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Βusiness Development : Ανάπτυξη Επιχειρήσεων. 
 
     Το Business Development είναι η επαναλαµβανόµενη ανάπτυξη εργασιών και όχι µία 
στιγµιαία παραδοσιακή κερδοφορία. Έτσι, λειτουργεί και ως µέσο και ως σκοπός ,δηλαδή 
είναι η στρατηγική προσέγγιση και συνάµα το επιχειρηµατικό όραµα µέσω µικρών πιλοτικών 
σχεδίων και ταχύτατης δράσης. Η ενσωµάτωση της τεχνολογίας και της πληροφορικής είναι 
απαραίτητη ,γιατί χρειάζεται ταχύτητα, αποτελεσµατικότητα και καινοτοµία. Οι τρεις 
τελευταίοι παράγοντες καθορίζουν τον βαθµό επιτυχίας του business development και την 
επέκταση του κύκλου ζωής του. 
    Το management της επιχειρηµατικής ανάπτυξης είναι µάλλον κατευθυνόµενο από οριζόντιο 
συντονισµό και όχι από κάθετη διοίκηση , ώστε να προσαρµόζεται διαρκώς σε νέα δεδοµένα. 
Τα στελέχη πρέπει να έχουν στόχο την ελαχιστοποίηση της αναλογίας κόστους προς επένδυση 
µέσα στην ίδια την επιχείρηση, όπως και τη µεγιστοποίηση των ευκαιριών προς ανάπτυξη. 
Εδώ ισχύει η εφαρµογή του 2+2=5 και όχι του 1+1+1+1=4. Τα στελέχη αυτής της οµάδας 
έχουν ολική γνώση των διαδικασιών, συµπεριλαµβανοµένου του profit-loss 
accountability(ευθύνη για την απώλεια κερδών) και έχουν ολική ευθύνη για τις ευκαιρίες που 
βλέπουν µπροστά τους ή για τις νέες ευκαιρίες που αναπτύσσονται στο ενδοεταιρικό και στο 
«εξωτερικό»(αγορά κα ανταγωνισµός) περιβάλλον. 
     Η επιχείρηση που εφαρµόζει τακτική business development ενδυναµώνει τα στελέχη για το 
µοίρασµα γνώσης µέσα στην επιχείρηση, για την ανάπτυξη νέων business developers που θα 
γίνουν, µε τη σειρά τους, partners και όχι απλώς managers. Η ανάπτυξη της γνώσης γίνεται 
σύντοµα, η επιχείρηση θα ανταποκριθεί στην αποτελεσµατική διείσδυση στην αγορά και, 
συνεπώς, στην απόκτηση και διατήρηση των καταναλωτών. Η εταιρική αυτογνωσία θα 
συµβάλει στη διαµόρφωση ενός αυτοσυντηρούµενου business model ,το οποίο θα προσβλέπει 
στην αδιάλειπτη ανάπτυξη προϊόντος- υπηρεσίας και στη βελτίωση της ποιότητας των 
λειτουργικών διαδικασιών µιας κοινής επιχείρησης(marketing, operations, logistics και 

finance). 

    Το business development αποτελείται από πολλά µικρά τµήµατα, τα οποία όµως 
συµβάλλουν συνολικά στη γραµµική εξέλιξη της ανάπτυξης και όχι σε στεγανοποιηµένη ανά 
λειτουργία ανάπτυξη. Η δοµή της επιχείρησης που λειτουργεί µε αυτόν τον τρόπο δεν 
καθορίζεται από το προϊόν , το κανάλι, την τµηµατοποιηµένη αγορά  ή από λειτουργικά 
καθήκοντα των στελεχών. Κατευθύνεται όµως από «επιχειρηµατίες» που παίζουν πολλούς 
ρόλους για την επιτυχία του εγχειρήµατος:  

 Σκέπτονται σαν σύµβουλοι επιχειρήσεων για τον τρόπο ανάπτυξης της επιχείρησης. 
 Ενεργούν σαν ελεύθεροι επιχειρηµατίες «χτίζοντας» δυνατά brands(φίρµες). 
 Λειτουργούν σαν direct sellers(άµεσοι πωλητές) της υπάρχουσας επιχείρησης. 
 Εξελίσσονται σε relationship managers µιας καθαρά πελατοκεντρικής επιχείρησης. 

 
 

Αλλάξτε τρόπο ζωής 
 
      Η ζωή σας θ’ αλλάξει από την µια στιγµή στην άλλη µόλις ανοίξετε µια επιχείρηση. Σαν 
επιχειρηµατίας θα χρειαστείτε πολύ περισσότερη ενεργητικότητα απ’ ότι αν καθόσασταν σπίτι 
ή εργαζόσασταν για λογαριασµό κάποιου άλλου.               
      Προσπαθήστε να γίνετε ικανός στη δουλειά σας , αλλά µην αναγκάζετε τον εαυτό σας να 
γίνει το τέλειο πρότυπο επιχειρηµατία – συζύγου – πατέρα. Κάτι τέτοιο δεν γίνεται. Ζητείστε 
από την σύζυγό σας και τα παιδιά σας να σας βοηθήσουν στις αρµοδιότητές σας . Αν 
καταλάβουν τι ακριβώς ζητάτε από αυτούς , τότε θα βγείτε κερδισµένοι. 

5.13 



«Βασικά βήµατα για τη δηµιουργία µιας υγιούς επισιτιστικής επιχείρησης: Ούζου Μέλαθρον»            Θεσσαλονίκη 2009 
 

Μπακούρα Μαρία®                                                                           Πτυχιακή Εργασία©                                                        86 

 

Πώς να εκµεταλλευτείτε σωστά τον χρόνο σας 
 
        Αποτελεσµατική διαχείριση του χρόνου σηµαίνει ν’ αποδίδεις το µέγιστο κάθε λεπτό που 
δουλεύεις- και να είσαι σίγουρος ότι θα έχεις ώρες κάθε µέρα, µέρες και µέρες κάθε εβδοµάδα, 
βδοµάδες και βδοµάδες κάθε χρόνο που δε χρειάζεται να δουλεύεις. 
Οι τρεις βασικοί κανόνες της αποτελεσµατικής διαχείρισης του χρόνου είναι: 
                                        1.Ιεραρχήστε τις υποχρεώσεις σας. 
                                        2.Μεταβιβάστε τις αρµοδιότητές σας σε άλλους. 
                                        3.Μεταβιβάστε κι άλλες. 
1.Οι περισσότεροι άνθρωποι κατακρίνουν τον εαυτό τους , επειδή δεν έχουν αρκετές 
διαθέσιµες ώρες. Το µυστικό είναι , να εκµεταλλεύεστε τον χρόνο σας µε τέτοιο τρόπο ώστε 
να πετυχαίνετε τους στόχους σας και να µην σπαταλάτε άδικα τον καιρό σας, σε καθηµερινά 
πράγµατα Αν ξέρεις να εκµεταλλεύεσαι το χρόνο σου, έξι ώρες την ηµέρα σου είναι 
υπεραρκετές και όχι κάθε µέρα..- Πως θα το κατορθώσετε αυτό;           Τουλάχιστον ο µισός 
εργάσιµος χρόνος σας πρέπει να αφιερώνεται στην οργάνωση της δουλειάς σας. 

 
 Βάλτε στόχους και προσπαθήστε να τους πραγµατοποιήσετε. Εξακριβώστε ποια είναι 

τα προβλήµατα και πώς θα δώσετε λύση. 
  Σκεφτείτε τρόπους για να προωθήσετε και να µεγαλώσετε την επιχείρησή σας.  
 Αν φτιάξετε ένα πρόγραµµα και καταγράψετε σ’ αυτό τις δουλειές που έχετε να κάνετε 

, κατά πρωτεύουσα σηµασία, θα σας βοηθήσει πολύ στην οργάνωση της δουλειάς σας.   
 Μετά κρεµάστε το πρόγραµµα σε σηµείο τέτοιο που να είναι εύκολα ορατό. 
 Σε µια ειδική στήλη σηµειώστε τις σηµαντικές υποθέσεις που πρέπει να τελειώσετε την 

επόµενη βδοµάδα.  
 Κάθε φορά που θα κλείνει κάποια υπόθεση, διαγράψτε την από τον πίνακα µε 

χρωµατιστό µαρκαδόρο. Κάθε διαγραφή θα σας υποκινεί όλο και περισσότερο. 
 Στην αρχή κάθε εβδοµάδας ετοιµάζετε έναν καινούριο πίνακα. 
 Μην µαζεύετε πάνω στο γραφείο σας άχρηστα αντικείµενα , χαρτιά, φακέλους, σωρούς 

από αλληλογραφία που δεν είναι χρήσιµα. Ελέγχετε πάντα ότι υπάρχει στο γραφείο και 
πετάξτε αυτά που δεν σας χρειάζονται. Αν είναι κάτι επείγον σηµειώστε το στον 
πίνακά σας , έτσι ώστε να είναι αδύνατο να σας διαφύγει. 

 Περιορίστε όσο µπορείτε την διάρκεια των τηλεφωνικών σας συνδιαλέξεων.  
 Όταν βλέπετε ότι σε µία σύσκεψη ή συνάντηση, περνάει η ώρα χωρίς να υπάρχει 

κάποιο αποτέλεσµα, «κρούστε των κώδωνα κινδύνου». Πείτε τους ευγενικά, ότι η ώρα 
περνά και ότι θα πρέπει να ληφθεί κάποια απόφαση. 

 Βάζετε στον εαυτό σας µικρότερα από τα απαιτούµενα χρονικά όρια, όταν πρόκειται 
να κάνετε µια δουλειά. Αν πιεστείτε και τελειώσετε την δουλειά σας µέσα στα όρια 
που θέσατε, θα σας µείνουν πολύτιµες ώρες. 

 Μην ξοδεύετε τον χρόνο σας διαβάζοντας περιοδικά και άλλου είδους έντυπα που 
αφορούν την δουλειά σας σε ώρες αιχµής. Καθορίστε µια συγκεκριµένη ώρα που θα 
κάνετε αυτή τη δουλειά και χρησιµοποιείστε ένα µαρκαδόρο για να σηµειώνετε τα 
κύρια σηµεία που σας ενδιαφέρουν, έτσι ώστε, όταν τα χρειαστείτε, να τα βρίσκετε 
εύκολα , χωρίς χάσιµο χρόνου. 

 
2. Όλοι οι επιχειρηµατίες ή οι διευθυντές επιχειρήσεων παραδέχονται την χρησιµότητα να 

µεταβιβάζουν αρµοδιότητες σε άλλους , αλλά οι περισσότεροι βρίσκουν µια δικαιολογία 
για να το αποφύγουν ή να το αναβάλουν για αργότερα. Η πιο συνηθισµένη δικαιολογία 
είναι « Αφού ξέρω την δουλειά , γιατί να χάσω την ώρα µου εξηγώντας την», ή «Μόνος 
µου τα καταφέρνω καλύτερα και αποφεύγω τα λάθη, που µπορεί να  
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 κάνει κάποιος άπειρος υπάλληλος». Έτσι τελικά είναι διαρκώς πνιγµένοι µέσα σε έναν     
ωκεανό από χαρτιά, ανάµεσα σε τηλέφωνα που χτυπάνε, σε υπαλλήλους που περιµένουν 
οδηγίες, πελάτες που παραπονιούνται. Και είναι φυσικό. Ένας άνθρωπος δεν µπορεί να 
ασχολείται µε χίλια διαφορετικά θέµατα συγχρόνως και να τα τελειώνει όλα σωστά στην 
ώρα τους. 
 

3.Αναθέστε σε κάποιον υπάλληλο ή βοηθό µερικές αρµοδιότητές  σας. Εκπαιδεύστε εσείς τον 
άνθρωπο αυτόν, έτσι ώστε να είναι σε θέση , να αναλάβει  την αλληλογραφία σας, να απαντάει 
στο τηλέφωνο, να σας υπενθυµίζει τις διάφορες υποθέσεις σας. Φυσικά  πρέπει να είναι 
πρόσωπο έµπιστο, δραστήριο και δηµιουργικό για να σας βοηθήσει αποτελεσµατικά. 
Αναθέστε του πρώτα µια ορισµένη πρωτοβουλία, και αφού δείτε ότι τα καταφέρνει, αναθέστε 
του µια δεύτερη κ.ο.κ.  

          
   Τώρα , ας υποθέσουµε ,ότι έχει κάποιος µια µικρή επιχείρηση η οποία συνεχώς 
µεγαλώνει, µέχρι του σηµείου να έχει προσλάβει δέκα υπαλλήλους. Ο επιχειρηµατίας 
επιµένει πάντα να ανακατεύεται σε όλα, να έχει τον πρώτο λόγο , χωρίς να δίνει κάποια 
πρωτοβουλία στους υπαλλήλους του. Οι υπάλληλοί του συνηθισµένοι από την 
συµπεριφορά αυτή, δεν κάνουν τίποτα πριν τους δώσει εκείνος το σύνθηµα (Οkey) για να 
ξεκινήσουν. Ξαφνικά το αφεντικό αρρωσταίνει σοβαρά και νοσηλεύεται για µερικούς 
µήνες. Οι υπάλληλοι τα χάνουν και το αποτέλεσµα είναι, η επιχείρηση να πηγαίνει από το 
κακό στο χειρότερο. 
    Το λάθος πολλών επιχειρηµατιών είναι που πιστεύουν , πως ότι κάνουν, το κάνουν 
καλύτερα από τους υπαλλήλους τους. Φυσικά ξέρουν πολύ περισσότερα από τους 
υπαλλήλους τους πάνω στη δουλειά. Όµως µε το να µην έχουν εµπιστοσύνη σε κανένα 
γίνονται στην ουσία δούλοι της δουλειάς τους. Επειδή αναθέτετε µερικές αρµοδιότητές σας 
σε άλλους, αυτό δεν σηµαίνει ότι πρέπει να ξεχνάτε τη θέση σας. Εσείς δίνετε την γενική 
κατεύθυνση της δουλειάς.  
    Να είστε ενθουσιώδεις, αισιόδοξοι και να βάζετε πάντα καινούργιους στόχους, στην 
επίτευξη των οποίων θα σας βοηθήσουν οι υπάλληλοί σας. 

 
 
 
 
   
 

                          *σελ.145 
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Νέες παράµετροι µέτρησης απόδοσης των επιχειρήσεων 
 
Πίνακας ισορροπηµένης µέτρησης απόδοσης 
 
   Οι επιχειρήσεις της βιοµηχανικής εποχής χρησιµοποιούσαν µόνο χρηµατοοικονοµικά µέτρα , 
όπως τα λειτουργικά κέρδη και την απόδοση της επένδυσης , για να αξιολογήσουν την 
επιχείρηση αλλά και τα επιµέρους τµήµατά της. Στο σηµερινό ανταγωνιστικό περιβάλλον της 
παγκοσµιοποίησης και της έντονης χρήσης της τεχνολογίας τα συστήµατα µέτρησης της 
απόδοσης των επιχειρήσεων πρέπει να συµπεριλάβουν νέες παραµέτρους , οι οποίες δεν 
σχετίζονται µόνο µε χρηµατοοικονοµικά µέτρα.  
    Σήµερα οι κύριοι στόχοι των επιχειρήσεων είναι : 

 Να δηµιουργήσουν αφοσιωµένους πελάτες .  
 Να βελτιώσουν την ποιότητα των προϊόντων.  
 Να παράγουν µε χαµηλό κόστος. 
 Να παράγουν νέα καινοτόµα προϊόντα.  
 Να εκπαιδεύουν και να βελτιώνουν τους υπαλλήλους τους ώστε να βοηθούν στην 

ανάπτυξη της επιχείρησης . 
 Να εκσυγχρονίζουν τα συστήµατα και τις διαδικασίες της επιχείρησης.  

    Η πρόκληση είναι να βρεθεί η σωστή αναλογία χρηµατοοικονοµικών και µη 
χρηµατοοικονοµικών µέτρων σχετικών µε τους στόχους της επιχείρησης που να ικανοποιούν 
την ανάγκη της µέτρησης της πραγµατικής απόδοσης. 
   Τα χρηµατοοικονοµικά µέτρα από µόνα τους ήταν επαρκή για τις επιχειρήσεις της 
βιοµηχανικής εποχής στις αρχές του 20ου αιώνα που ανταγωνίζονταν κάνοντας 
αποτελεσµατικές επενδύσεις σε φυσικά περιουσιακά στοιχεία και ελέγχοντας σωστά τα 
χρηµατοοικονοµικά τους περιουσιακά στοιχεία και υποχρεώσεις. Οι σηµερινές επιχειρήσεις, 
ωστόσο, επιβίωσαν και πέτυχαν δηµιουργώντας χαρακτηριστική αξία και από τα άυλα 
περιουσιακά τους στοιχεία .  
    Οι χρηµατοοικονοµικές µετρήσεις στην πλειοψηφία των περιπτώσεων αδυνατούν να 
µετρήσουν την απόδοση αυτών των άυλων περιουσιακών στοιχείων και, όταν το κάνουν, αυτό 
συµβαίνει µε µεγάλη καθυστέρηση και µόνο όταν βρίσκονται σε µεγάλη συγκέντρωση.  
     Το 1992 οι Kaplan και Norton ανέπτυξαν µια νέα πρωτοποριακή µέθοδο µέτρησης της 
απόδοσης των επιχειρήσεων , τον Πίνακα Ισορροπηµένης Μέτρησης Απόδοσης ή Balance 
Scorecard. Ο Πίνακας Ισορροπηµένης Μέτρησης Απόδοσης είναι µία γενική και ευέλικτη 
προσέγγιση για µέτρηση της απόδοσης που στηρίζεται σε µέτρα που προκύπτουν από τη 
στρατηγική της επιχείρησης. Η νέα µέθοδος επιτρέπει στις επιχειρήσεις να ανιχνεύουν τα 
χρηµατοοικονοµικά αποτελέσµατά τους ενώ παράλληλα να παρακολουθούν τον τρόπο µε τον 
οποίο υλοποιούν  τη στρατηγική τους – µε τους πελάτες τους, µε τις διαδικασίες παραγωγής  
και µε τους υπαλλήλους και τα συστήµατα- για τη µελλοντική ανάπτυξη και κερδοφορία. 
   Ο Πίνακας Ισορροπηµένης Μέτρησης Απόδοσης συνδέει τις βραχυχρόνιες ενέργειες της 
επιχείρησης µε τους στρατηγικούς στόχους της µε ένα σύστηµα ειδικών µηχανισµών. Έρευνες 
δείχνουν ότι το 60% µε 70% των επιχειρήσεων στον κόσµο χρησιµοποιούν κάποια έκδοση της 
µεθόδου. Επίσης, η µέθοδος έχει προσαρµοστεί για να χρησιµοποιείται στον δηµόσιο τοµέα 
και σε µη κερδοσκοπικούς οργανισµούς.  
Τέσσερις συνιστώσες: 
  Ο Πίνακας Ισορροπηµένης Μέτρησης Απόδοσης µετράει την επιχειρησιακή απόδοση σε 
τέσσερις διαφορετικές αλλά και άµεσα συνδεδεµένες συνιστώσες που απορρέουν από το 
όραµα , τη στρατηγική και τους στόχους της επιχείρησης: 

 Χρηµατοοικονοµική – Πώς µετριέται η επιτυχία από τους µετόχους . 
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 Πελάτες – Πώς θα δηµιουργήσουµε αξία για τους πελάτες. 
 Εσωτερικές διαδικασίες – Σε ποιες διαδικασίες πρέπει να τελειοποιηθούµε , ώστε να 
ικανοποιήσουµε τους πελάτες και τους µετόχους. 

 Γνώση και ανάπτυξη – Ποιες δεξιοτεχνίες των υπαλλήλων , πληροφοριακά συστήµατα 
και επιχειρησιακές ικανότητες χρειαζόµαστε για να συνεχίσουµε να βελτιώνουµε τις 
διαδικασίες µας και τις σχέσεις µε τους πελάτες µας. 

 
 

Πλεονεκτήµατα : 
 
   Η χρήση του Πίνακα Ισορροπηµένης Μέτρησης Απόδοσης προσφέρει πλεονεκτήµατα στους 
οργανισµούς που τον έχουν εφαρµόσει όπως: 
 

 ∆ιευκρίνιση των στόχων, στρατηγικών και της στρατηγικής της επιχείρησης 
 Αναγνώριση των στόχων, στρατηγικών , λειτουργικών 
 Βελτίωση του συστήµατος αξιολόγησης της επιχείρησης 
 Κατανόηση των στόχων και των αναγκαίων ενεργειών που απαιτούνται για την 

επίτευξή τους από όλους τους εργαζοµένους 
 ∆υνατότητα αναπληροφόρησης και ελέγχου των διαδικασιών της επιχείρησης 
 Μακροχρόνιο σχεδιασµό της στρατηγικής για την επιβίωση της επιχείρησης και την 

αύξηση της κερδοφορίας της. 
 Σωστή κατανοµή των πόρων της επιχείρησης. 
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Τα µεγαλύτερα λάθη που κάνουν τα εστιατόρια  και έχουν µεγάλο ποσοστό 
αποτυχίας. 

 
 
 

«Η εστιατορική επιχειρηµατικότητα είναι σκληρή. Όλοι όσοι σχετίζονται το γνωρίζουν. 

Κάθε ένας που επιδιώκει να ενταχθεί στο χώρο το αγνοεί». 

 

    Το κακό της όλης υποθέσεως είναι ότι το να ανοίξεις ένα εστιατόριο µπορεί να αποδειχθεί 
µια από τις χειρότερες επενδύσεις που µπορεί να κάνεις µε τα λεφτά σου.  Κάτι τέτοιο 
αναφέρει ο B.O’Dell (Restaurant Consulting) ο οποίος αν και παραδέχεται πως αυτά που λέει 
ότι µπορεί να είναι σκληρά αλλά δεν παύει να είναι η αλήθεια. Τα περισσότερα εστιατόρια 
αποτυγχάνουν. Το ποσοστό αποτυχίας δεν είναι στο 90% που µπορεί να ακούγεται από 
γνωστούς και φίλους ,αλλά σύµφωνα µε το πανεπιστήµιο Cornell και τον εθνικό οργανισµό 
εστιατορίων (National Restaurant Association), το 60% των εστιατορίων αποτυγχάνουν µέσα 
στα πρώτα τρία χρόνια λειτουργίας. Μετά από πέντε χρόνια , ο αριθµός µπορεί να φτάσει το 
75% .Τώρα αν αναρωτιέστε γιατί κάποιος αποφασίζει να ασχοληθεί µε έναν τοµέα µε τέτοιο 
µεγάλο βαθµό κινδύνου- αποτυχίας θα σας απαντούσα : 
 

‘Ρίσκο και ανταµοιβή, ρίσκο και ανταµοιβή’. 
 
     Σε σχέση όµως µε άλλες υψηλού κινδύνου επενδύσεις, το να ανοίξεις το σωστού τύπου 
εστιατόριο στο σωστό σηµείο αγοράς  µπορεί να σου αποδώσει πάρα πολύ οικονοµικά.  
Μερικές από τις καλύτερες αλυσίδες µπορούν να δουν το µέσο καθαρό κέρδος δελεαστικό και 
µπορεί να ξεπεράσει ακόµη και το 30% των πωλήσεων. Αυτό είναι µια µεγάλη επιστροφή! 
Ενώ το ρίσκο του να ανοίξει κάποιος ένα εστιατόριο είναι τεράστιο, η ανταµοιβή µπορεί 
επίσης να είναι τεράστια. Εάν τύχει και επιλέξεις την κατάλληλη ιδέα- concept και τη 
διαχειριστείς – οργανώσεις καλά ,θα δεις την επένδυσή σου να αποδίδει στα τρία ή λιγότερα 
χρόνια. 
 
 

Το φαγητό και η εξυπηρέτηση µπορούν να υποστηρίξουν ένα µοναδικό σηµείο πώλησης , 
ωστόσο δεν µπορεί να είναι το µοναδικό σηµείο πώλησης. 

 
 
 
 

∆εν µπορείς να τους ικανοποιήσεις όλους. Ούτε να το σκεφτείς. Απλώς προσπάθησε. 
 
 
      Όταν προσπαθείς να γίνεις όλα όσα µπορείς για όλους , τότε καταλήγεις να είσαι πολύ 
λίγος απέναντι σε λίγους. Το πελατειακό κοινό έχει την ανάγκη να γνωρίζει ποιος είσαι και τι 
επιδιώκεις. Να είσαι συγκεντρωµένος σε αυτό που κάνεις και σε αυτό που θέλεις να 
προσφέρεις. 
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Σχεδιασµός concept 
 
Έξυπνη Λίστα 
 

 ∆ιαλέξτε δύο αντίθετα αλλά θερµά χρώµατα για να σχεδιάσετε την ιδέα 
σας. Μπορείτε να χρησιµοποιήσετε και ένα τρίτο ουδέτερο για να τα 
συνδυάσετε , αλλά µείνετε µακριά από αχρείαστες λεπτοµέρειες και πάρα 
πολλά χρώµατα στο σχέδιο σας. Για να δηµιουργήσετε µια ισχυρή φίρµα, 
ένα ισχυρό όνοµα , πρέπει να γίνετε κάτι περισσότερο από δελεαστική, θα 
πρέπει να την θυµούνται εύκολα και αυτό σηµαίνει ότι θα πρέπει να 
κρατήσετε το σχεδιασµό σας όσο πιο απλό γίνεται. Χρησιµοποιήστε αυτά 
τα χρώµατα για να σχεδιάσετε το λογότυπό σας, να υπογράψετε, να 
προωθήσετε και να ντεκοράρετε  το εσωτερικό και εξωτερικό του 
καταστήµατός σας.  

 Κρατήστε την αίθουσα σερβιρίσµατος -σάλα σας απλή. Μικρότερη σάλα 
είναι ευκολότερο να διαχειριστεί. Εάν σκέφτεστε να ανοίξετε το πρώτο σας 
εστιατόριο  µην κάνετε µια τεράστια σάλα 200 θέσεων. Μια µεγάλη σάλα 
θέλει περισσότερο οργανωτικό προσωπικό και περισσότερο υπαλλήλους για 
το δουλέψουν. Εάν δείτε ότι το 80 θέσεων εστιατόριό σας είναι γεµάτο κάθε 
βράδυ, τότε χτίστε άλλο ένα. Μην ανησυχείτε εάν δεν το κάνετε αρκετά 
µεγάλο.   

 
 

 
Παραδείγµατα* 

 

                  
 
 

                             
    

 
 

 
 

* «Αρχιτεκτονική & Εξοπλισµός Εστιατορίου», σηµειώσεις Ν. Παπαµανώλης , σελ.49 -70. 
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 Κρατήστε το µενού σας µικρό. ∆ηµιουργήστε ένα εύκολα διαχειρίσιµο µενού. Ένα 

µικρό µενού είναι ευκολότερο να υπολογίσετε το κόστος των πιάτων, ευκολότερο 
στην προετοιµασία και στην παραγγελία και πιο εύκολο να παρέχεις πρωτοτυπία . 
Με το να έχετε ένα µικρό µενού , η εξυπηρέτησή σας (service) θα είναι 
γρηγορότερη , η ποιότητα των φαγητών καλύτερη και θα έχετε µεγαλύτερο κέρδος. 
Κρατήστε το µενού σας όσο πιο απλό γίνετε.    

 Κρατήστε την αγορά σας απλή. Μην πείσετε τον εαυτό σας ότι θέλετε όλοι οι 
άνθρωποι από όλα τα δηµογραφικά διαµερίσµατα ότι θα τους αρέσει η επιχείρησή 
σας. Αυτό δεν πρόκειται να συµβεί. Με το να πηγαίνετε µε το σύνθηµα ‘ όλοι’ 
καταλήγετε µε το ‘κανένας’. Ακόµη , κι αν το στυλ σας στο µαγείρεµα έχει 
τεράστιο πλεονέκτηµα , η τοποθεσία  σας µπορεί να καθορίσει το ποιος είναι ο πιο 
ιδανικός για να έρθει στο εστιατόριό σας. Ερευνήστε και καθορίστε αυτά τα άτοµα 
µε βάση την ηλικία, το εισόδηµα, το φύλο, την οικογενειακή κατάσταση και τη 
θρησκεία. Αποτελούν τον καταναλωτικό σας στόχο, είτε το θέλετε είτε όχι. 
Κρατήστε το µερίδιο αγοράς σας απλό και συγκεντρωµένο.  

 Κρατήστε το µενού των πιάτων σας απλό. Όταν έχεις πολλά υλικά και/ή χρειάζεται 
πολλές κινήσεις για να το προετοιµάσεις αφού παραγγέλθηκε , πριν φύγει το πιάτο 
, ρίχνεις την παραγωγικότητα του φαγητού σου. Ένα εισιτήριο µπορεί µόνο να βγει 
τόσο γρήγορα όσο το αργότερο πιάτο. Κρατήστε το φαγητό σας απλό και εύκολο 
στην προετοιµασία. Αφήστε τα υλικά σας να γίνουν τα αστέρια – φαβορί και µην 
χάνεστε σε πολλές µίξεις γεύσεων.  

 Όσον αφορά την κάβα: Μην προσπαθείτε να έχετε κάθε ποτό που µπορεί πιθανόν 
να ζητήσει ένας πελάτης. Εάν δεν έχετε µία µάρκα συγκεκριµένη π.χ Glen Fiddich 
, αλλά έχετε πέντε άλλα malt scotches, κάποιος πελάτης µπορεί να µην ξανάρθει 
στο εστιατόριό σας, αλλά για τον ένα από τους χίλιους  που θα το κάνει δεν θα 
πρέπει να µας επηρεάσει. Είναι πιο σηµαντικό για σας να έχετε µια εύκολα 
διαχειρίσιµη  εφεύρεση και µια επιλογή αρκετά µικρή για το προσωπικό σας έτσι 
ώστε να γίνει γνώστης στο να προσπαθεί και να ευχαριστεί κάθε γεύση που µπορεί 
να ζητήσει ένας πελάτης. Υπάρχει ένα µυστικό για σας. Ακόµη και αν µεταφέρετε 
30 διαφορετικές vodkas ακόµη και τότε θα καταλήγετε να έχετε κάποιον πελάτη 
που θα ζητάει κάποια που δεν έχετε. Κρατείστε τον κατάλογο των ποτών απλό. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 Και καθώς φτάσαµε στο τέλος αυτής της λίστας, µην νοµίζετε πως καλύπτει και σταµατάει 
εδώ η εις βάθος περίπλοκη φιλοσοφία του σχεδιασµού ενός εστιατορίου. Κάθε φορά που θα 
έχετε την ευκαιρία να απλοποιήσετε την ιδέα σας, αδράξτε την. Θα καταλήξετε µε κάτι πιο 
απλό για να διαχειριστείτε , πιο απλό και προσεγγίσιµο για την αγορά και πιο απλό ώστε να 
σας αποφέρει κέρδος. 
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FOOD & BEVERAGE MANAGEMENT 
 
 

Πώς γεννήθηκε το µάνατζµεντ 
 

     Το management είναι από αυτούς τους καινούργιους δάνειους όρους που δεν έχουν ακόµη 
βρει την ακριβή τους µετάφραση στην ελληνική γλώσσα . Μάνατζµεντ σηµαίνει διοίκηση , 
αλλά όχι µόνο. Κυρίως σηµαίνει διαχείριση. ∆ιαχείριση ανθρώπων ,καταστάσεων, έργων, 
πόρων κ.λ.π. 
 

Η Νέα Επιστήµη 
 
    Ο Τaylor , για παράδειγµα , µίλησε το 1911 για επιστηµονικό µάνατζµεντ. Για την ανάγκη 
οργάνωσης της παραγωγής και για το τέλος του αφεντικού «δυνάστη». Ο Τaylor µελέτησε 
στην πράξη αυτό που ονόµασε «βιοµηχανική διοίκηση» και ξεχώρισε τους βασικούς τοµείς 
παραγωγής µιας επιχείρησης. Έτσι, οι νέες κοινωνικές επιστήµες βοήθησαν το µάνατζµεντ 
στην ανάπτυξή του (όπως ,για παράδειγµα, η ψυχολογία που µελετούσε τα κίνητρα 
συµπεριφοράς ενός ατόµου σε µια κοινωνία ή η κοινωνιολογία όπου ο Max Weber ανέδειξε τη 
σηµασία της γραφειοκρατίας σε έναν οργανισµό). Επίσης, οι θεωρίες στρατηγικής και 
οργάνωσης που διδάσκονταν σε στρατιωτικές σχολές(Κλαούσεβιτς, Μόλτκε κ.ά.) επηρέασαν 
τον τρόπο σκέψης στη γένεση µιας νέας επιστήµης που ονοµάστηκε «∆ιοίκηση Επιχειρήσεων» 
και που σιγά σιγά αυτονοµήθηκε από τα παραδοσιακά οικονοµικά. 
   Η λέξη- κλειδί σε όλα αυτά τα πρώτα χρόνια του µάνατζµεντ ήταν η παραγωγικότητα. Πώς 
µπορώ να παράγω περισσότερα , πιο φθηνά και καλύτερα. Πολύ σύντοµα όµως και ενώ σε 
κάθε πανεπιστήµιο δηµιουργούνταν νέες σχολές και τµήµατα, η έµφαση µετατοπίστηκε στον 
παράγοντα άνθρωπο  Το µάνατζµεντ, σήµερα, πολύ συχνά ανανεώνεται µε νέες ιδέες , κάποιες 
από τις οποίες είναι µόδα και φεύγουν, ενώ άλλες καθιερώνονται και λειτουργούν ως 
καταλύτες. 
    Το µάνατζµεντ του 21ου αιώνα δίνει ιδιαίτερη έµφαση στον ανθρώπινο παράγοντα, στη 
µόνιµη εκπαίδευση και στον ζωτικό ρόλο που έχει η Εταιρική Κοινωνική Ευθύνη(ΕΚΕ). 

 

 

Ο ρόλος του µάνατζµεντ 
 
   Τι είναι ο µάνατζερ και ποιος είναι ο ρόλος του; Η πιο απλή απάντηση προσδιορίζει: 
«µάνατζερ είναι αυτός που κάνει τη δουλειά µέσω άλλων»(Follett, M.P. 1998). Τι ακριβώς , 
όµως , κάνει ένας µάνατζερ; Αυτό το ερώτηµα είναι δύσκολο να απαντηθεί, για δύο κυρίως 
λόγους. 
   Ο πρώτος λόγος: παρ’ ότι µάνατζµεντ σηµαίνει να γίνεται η δουλειά µέσω άλλων, σπανίως 
κάποιος µάνατζερ το εφαρµόζει. Συνήθως συµµετέχει σε πολλά κοµµάτια της δουλειάς. Αυτό 
συµβαίνει συχνά, γιατί οι περισσότερες επιχειρήσεις είναι δοµηµένες µε τέτοιο τρόπο  ώστε η 
πλειοψηφία του προσωπικού να ασχολείται µε κάποια εξειδικευµένη εργασία. Με την πάροδο 
του χρόνου, κάποιος που εκτελεί επιτυχώς τα εξειδικευµένα καθήκοντά του αποκτά και 
σταδιακά και αρµοδιότητες µάνατζµεντ. Για παράδειγµα, οι διευθυντές σε µία τράπεζα είναι 
άνθρωποι που προηγουµένως ασχολούνταν µε κάποια εξειδικευµένη τραπεζική 
δραστηριότητα. Σε κάποια αθλήµατα ,οι προπονητές είναι πρώην αθλητές.  
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    Αντίστοιχα , πολλοί ιδιοκτήτες εταιρειών ξεκίνησαν τις επιχειρήσεις τους βασιζόµενοι σε 
κάποια εξειδικευµένη δεξιότητα ή γνώση που είχαν οι ίδιοι. 
    Συνεπώς, παρ’ ότι το µάνατζµεντ τείνει πλέον να υποδηλώνει και µια κάποια υψηλή θέση 
στην ιεραρχία, δεν πρέπει να εκλαµβάνεται ως θέση ή βαθµίδα, αλλά κυρίως ως 
δραστηριότητα. Ένας µάνατζερ σπανίως ασχολείται µόνο µε µάνατζµεντ ,αφού ξοδεύει ένα 
ποσοστό του χρόνου του σε κάποια εξειδικευµένη δραστηριότητα. 
     Ο δεύτερος λόγος ,που καταδεικνύει τη δυσκολία ακριβούς προσδιορισµού της εργασίας 
ενός µάνατζερ είναι ότι υπάρχουν πολλών ειδών µάνατζερ. 
 
 
 
Σε γενικές γραµµές, ένας µάνατζερ κάνει κάποια ή και όλα από τα παρακάτω: 
 

 Σχεδιάζει και προγραµµατίζει 
 Οργανώνει 
 Στελεχώνει 
 Ηγείται 
 Ελέγχει 

 
(Fayol,H.(1967), General and Industrial Management,Pitman µετάφραση από την πρώτη έκδοση στα γαλλικά του 1916) 
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Τοµέας Επισιτιστικών Τµηµάτων ( Food And Beverage Section)  
 

 
    Ο τοµέας αυτός έχει σαν αντικείµενο δραστηριότητάς του , τις εκµεταλλεύσεις 
Economat – Αποθήκη, Room Service – Restaurants – Bars – Snack Bars Tavernes – 
Banquets Cuisine – Buffet Cave Du Jour (Κάβα Ηµέρας) – Συνέδρια και ∆ιάφορες 
Εκδηλώσεις (∆εξιώσεις) ακόµη και τα Super Markets , µε ό,τι αυτό συνεπάγεται, όσον 
αφορά τις πρώτες ύλες , τις εγκαταστάσεις, τους εξοπλισµούς, το προσωπικό και όλες τις 
τεχνικές και διαδικασίες µε τη σωστή λειτουργία (Management), µε ό,τι εµπλέκεται µε 
φαγητό και ποτό.  
   Πιο λεπτοµερέστερα, οι τοµείς δράσης του µεγάλου αυτού τοµέα είναι οι αγορές , οι 
παραλαβές , η αποθήκευση, η διάθεση στα τµήµατα , η Παρασκευή , η διάθεση στα 
τµήµατα κατανάλωσης (προώθηση, δηµόσιες σχέσεις , τεχνική σέρβις), εισπράξεις και 
βοηθητικά όλα τα αναλώσιµα υλικά (υλικά καθαριότητας , βοηθητικά επιτραπέζια υλικά). 
    Συνεπώς , η διεύθυνση και η επίλυση όλων των προβληµάτων που προκύπτουν µε τη 
χρήση πόρων για να φτάνει κανείς στο ποθητό αποτέλεσµα.  
Τέτοιοι διαθέσιµοι πόροι είναι :   

 Ο άνθρωπος 
 Το χρήµα 
 Η ενέργεια 
 Η παραγωγή 
 Ο εξοπλισµός 
 Οι διαδικασίες 

 
   Ο άνθρωπος αυτός επωµίζεται όλα τα παραπάνω, που διευθύνει και διοικεί µε τη 
συνεργασία των υφισταµένων του και έχει την ευθύνη να τους χρησιµοποιεί µε τον 
καλύτερο τρόπο και να πετυχαίνει το καλύτερο δυνατό αποτέλεσµα , λέγεται Food And 
Beverage Manager.  
   Η σωστή κατανοµή των παραπάνω πόρων και οι σωστές αποφάσεις , επιτυγχάνουν  
το έργο του, από το σχεδιασµό µέχρι την οργάνωση, το συντονισµό, τη διοίκηση του 
προσωπικού, τη διεύθυνση, τον έλεγχο και τις τελικές εκτιµήσεις του, για κάτι 
καινούργιο ή για κάποια διόρθωση. 

 
Μάνατζµεντ και εξειδικευµένη δραστηριότητα 
 
 
     Σε ποιόν θα πρέπει να ανατίθενται δραστηριότητες µάνατζµεντ; Το σύνηθες είναι 
µάνατζερ να γίνεται ο καλύτερος σε κάποια εξειδικευµένη παραγωγική δραστηριότητα. Σε 
µια τεχνική εταιρεία, µάνατζερ συνήθως γίνεται ο καλύτερος µηχανικός, σε ένα δικηγορικό 
γραφείο, ο καλύτερος δικηγόρος. Πρέπει επίσης ο µάνατζερ να µπορεί να κερδίσει τον 
σεβασµό των άλλων. Είναι σηµαντικό, πάντως, να τονίσουµε ότι ο καλύτερος µηχανικός 
δεν είναι καθόλου σίγουρο ότι είναι και ο πιο κατάλληλος για τη θέση του µάνατζερ, 
καθώς οι δεξιότητες που απαιτούνται είναι πολύ διαφορετικές. Μια λάθος επιλογή θα 
δηµιουργήσει δύο προβλήµατα : 

• Οι ανάγκες για µάνατζµεντ θα παραµείνουν 
• Η εταιρεία θα χάσει τον καλύτερο µηχανικό της. 

 
 
 

5.18.2 
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Μάνατζµεντ και ηγεσία 
 
       Παρ’ ότι οι περισσότεροι και πιο διαδεδοµένοι ορισµοί του µάνατζµεντ 
περιλαµβάνουν και την ηγεσία( leadership), πολλοί πιστεύουν πως µάνατζερ και ηγέτης 
δεν είναι το ίδιο πράγµα. Το επιχείρηµα αυτό βασίζεται στο ότι οι υπόλοιπες 
δραστηριότητες του µάνατζµεντ έχουν να κάνουν µε διαχείριση πόρων( σχεδιασµός, 
οργάνωση, στελέχωση, έλεγχος), ενώ η ηγεσία είναι η µόνη δραστηριότητα που έχει να 
κάνει µε ανθρώπους  
    Ένας καλός µάνατζερ δεν είναι απαραίτητα και καλός ηγέτης και αντίστροφα. Όµως 
δεν πρέπει να εκλαµβάνονται ως αντιθετικές έννοιες ή εναλλακτικές  λύσεις αλλά 
περισσότερο σαν συµπληρωµατικές, αφού η πολυπλοκότητα των σύγχρονων 
επιχειρήσεων απαιτεί µάνατζερ που να έχουν ηγετικές ικανότητες. 

 
 

Άλλο µάνατζερ, άλλο ηγέτης. 
 
 

Βασικές λειτουργίες στη δουλειά ενός µάνατζερ: Όλες µαζί έχουν ως αποτέλεσµα 
την ενοποίηση των πόρων σε ένα ζωντανό και εξελισσόµενο οργανισµό. 

 
 
  Καταρχήν, ένας µάνατζερ θέτει στόχους. Προσδιορίζει τι θα πρέπει να είναι αυτοί οι στόχοι . 
Προσδιορίζει ποιοι θα πρέπει να είναι οι επιµέρους σκοποί σε κάθε τοµέα στόχων. Αποφασίζει 
τι θα πρέπει να γίνει για να επιτευχθούν αυτοί οι στόχοι. Ενεργοποιεί αυτούς τους στόχους , 
ενηµερώνοντας σχετικά τους ανθρώπους των οποίων η απόδοση είναι απαραίτητη για την 
επίτευξης. 
   ∆εύτερον, ένας µάνατζερ οργανώνει. Αναλύει τις δραστηριότητες, τις αποφάσεις , και τις 
σχέσεις που είναι απαραίτητες. Κατηγοριοποιεί την εργασία . Τη χωρίζει σε διοικήσιµες 
δραστηριότητες. Χωρίζει περαιτέρω αυτές τις δραστηριότητες ε εφικτές ξεχωριστές δουλειές. 
Οµαδοποιεί τις επιµέρους µονάδες και εργασίες , και δηµιουργεί µια οργανωτική δοµή. 
Επιλέγει ανθρώπους για τη διοίκηση αυτών των µονάδων, καθώς και για τις θέσεις εργασίας. 
   Στη συνέχεια, ένας µάνατζερ παρέχει κίνητρα και επικοινωνεί. ∆ηµιουργεί οµάδες µε τους 
ανθρώπους οι οποίοι είναι υπεύθυνοι για διάφορες δουλειές . Αυτό το κάνει µέσα από τις 
πρακτικές µε τις οποίες διοικεί. Το κάνει µε τη σχέση που διατηρεί ο ίδιος µε τους ανθρώπους 
τους οποίους διοικεί. Τα ο κάνει δίνοντας κίνητρα και ανταµοιβές για την επιτυχηµένη 
εργασία. Το κάνει δίνοντας κίνητρα και ανταµοιβές για την επιτυχηµένη εργασία. Το κάνει 
µέσα από τη σταθερή επικοινωνία , τόσο από την πλευρά του µάνατζερ προς τον υφιστάµενό 
του, όσο και από την πλευρά του υφισταµένου προς τον µάνατζερ. 
   Το τέταρτο βασικό στοιχείο στη δουλειά του µάνατζερ είναι η εργασία της µέτρησης. Ο 
µάνατζερ καθορίζει κριτήρια µέτρησης – πράγµα που αποτελεί έναν από τους πιο σηµαντικούς 
παράγοντες για την απόδοση ολόκληρου του οργανισµού, και του κάθε ανθρώπου σε αυτόν. 
Φροντίζει να διαθέτουν κριτήρια µέτρησης όλοι οι άνθρωποι στον οργανισµό , τα οποία 
εστιάζονται στην απόδοση ολόκληρου του οργανισµού και παράλληλα και στη δουλειά του 
κάθε ανθρώπου  ξεχωριστά και τον βοηθούν να την εκτελέσει. Αναλύει την απόδοση , την 
εκτιµά και την ερµηνεύει. Και ,ξανά , όπως και σε κάθε άλλη περιοχή της δουλειάς του, 
ενηµερώνει για τη σηµασία των µετρήσεων και ευρηµάτων τους, τόσο τους υφισταµένους , 
όσο και τους προϊσταµένους  του. 
    Ένας µάνατζερ αναπτύσσει ανθρώπους. Μέσα από τον τρόπο µε τον οποίο διοικεί , 
διευκολύνει ή δυσκολεύει την ανάπτυξή τους. Οδηγεί τους ανθρώπους προς τη σωστή ή προς 

5.18.4 
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τη λάθος κατεύθυνση. Αποκαλύπτει τις κρυµµένες δυνατότητες , ή τις καταπνίγει. Ενισχύει 
την ακεραιότητά τους , ή τους διαφθείρει. Τους εκπαιδεύει να στέκονται ορθοί και δυνατοί , ή 
τους παραµορφώνει. 
   Κάθε µάνατζερ τα κάνει όλα αυτά όταν διοικεί – είτε το ξέρει είτε όχι . Μπορεί να τα κάνει 
καλά ή όχι. Αλλά πάντοτε τα κάνει. 
   Ανεξάρτητα από την ειδικότητα του µάνατζερ , είτε είναι µηχανικός, λογιστής , ή πωλητής , 
η αποτελεσµατικότητά του εξαρτάται από την ικανότητά του να ακούει και να διαβάζει , να 
µιλά και να γράφει. Χρειάζεται να µπορεί να µεταφέρει τις σκέψεις του σε άλλους ανθρώπους 
, καθώς και να ανακαλύπτει τι αναζητούν οι άλλοι άνθρωποι. Το  πιο σηµαντικό ίσως είναι ότι 
θα πρέπει να αποκτήσουν σεβασµό για τη γλώσσα , ως το πιο πολύτιµο δώρο και την πιο 
ανεκτίµητη κληρονοµιά του ανθρώπου.  
    Ο µάνατζερ θα πρέπει να κατανοεί τη σηµασία του παλιού ορισµού της ρητορικής ως « της 
τέχνης η οποία έλκει την καρδιά των ανθρώπων προς την αγάπη της πραγµατικής γνώσης». 
Χωρίς ικανότητα να κινητοποιεί τους άλλους µέσω του γραπτού ή του προφορικού λόγου, ή 
µέσα από τους αριθµούς , ένας µάνατζερ δε µπορεί να επιτύχει. 
 
 

Μάνατζµεντ και στρατηγική 
 
     Ένα σηµαντικό χαρακτηριστικό που διακρίνει τους καλούς µάνατζερ είναι η 
ικανότητα να εστιάζουν την προσοχή τους σε µακροχρόνιους στόχους και να µην 
αναλώνονται στην καθηµερινότητα. Να έχουν δηλαδή στρατηγική σκέψη και όχι 
τακτική. 
     Στρατηγική ,ονοµάζεται ο οργανωµένος και συστηµατικός µελλοντικός σχεδιασµός. 
Η λέξη προέρχεται από την ελληνική γλώσσα και πιο συγκεκριµένα από την αρχαία 
ελληνική στρατιωτική ορολογία ,όπου ο στρατηγός ήταν αυτός που σχεδίαζε 
στρατιωτικές επιχειρήσεις. Η διαφορά στρατηγικής- τακτικής ,είναι ότι η τακτική είναι 
συγκεκριµένη, αφορά επιµέρους ενέργειες σε πιο βραχυπρόθεσµο ορίζοντα, που µπορεί 
, ιδανικά, να είναι µέρος µιας γενικότερης στρατηγικής. Πολλοί µάνατζερ έχουν όλη 
την καλή διάθεση να σχεδιάσουν το µέλλον ,αλλά οι καθηµερινές ευθύνες είναι τόσες 
πολλές και τόσο πιεστικές που οι µακροπρόθεσµοι στόχοι συνεχώς αναβάλλονται και 
πολλές φορές ξεχνιούνται. Η στάση τους απέναντι στη δουλειά είναι µάλλον 
«πυροσβεστική». 
    Βέβαια, επειδή η στρατηγική έχει πάντα να κάνει µε το µέλλον ,το οποίο κατά 
κανόνα είναι αβέβαιο, όσο καλά και να αναλύσει κάποιος την κατάσταση της  µιας 
επιχείρησης, είναι αδύνατο να βρεθεί µία και µόνη σωστή στρατηγική. Αντίστοιχα, ο 
επιµελής και σχολαστικός στρατηγικός σχεδιασµός δεν είναι καθόλου σίγουρο ότι θα 
οδηγήσει σε σωστές αποφάσεις.  

 
 
 
 
 
 
 
 
 

5.18.5 
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 Το πρώτο πράγµα που πρέπει να κάνετε , όταν παρουσιασθεί κάποιο πρόβληµα στην 
δουλειά σας , είναι η αξιολόγησή του. Ξεχωρίστε τα προβλήµατα που απαιτούν άµεση 
λύση από αυτά που η λύση τους µπορεί να αναβληθεί για ένα διάστηµα. Επίσης, 
ξεχωρίστε τα σηµαντικά από τα λιγότερο σηµαντικά. 

 Το δεύτερο βήµα είναι να συζητήσετε  µε κάποιο άτοµο που αντιµετωπίζει άµεσα το 
πρόβληµα αυτό και να προσπαθήσετε µαζί του να του δώσετε µια συγκεκριµένη µορφή 
. Ο σωστός καθορισµός του προβλήµατος είναι πολύ σηµαντικός. Προσοχή όµως : 
Πρέπει να ξεχωρίζετε το πρόβληµα από τα συµπτώµατά του. 

 Το τρίτο βήµα είναι η σωστή ενηµέρωση. Συγκεντρώστε για το πρόβληµα όσα στοιχεία 
µπορείτε και καθορίστε τους στόχους σας. Στο τέλος, κάντε έλεγχο των 
αποτελεσµάτων, για να βεβαιωθείτε ότι είναι αυτά που περιµένατε. Αν όχι , αρχίστε 
πάλι από την αρχή για να εντοπίσετε τους λόγους της αποτυχίας. 
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∆ΙΑΧΕΙΡΙΣΗ ΚΟΥΖΙΝΑΣ & ΜΕΝΟΥ 

 

Ιδιοµορφία Καταλόγων.                                      
Ονοµασίες πιάτων – λογοπαίγνιο –σηµασία στην προσέλκυση πελατείας. 
          Λογότυπο : Ένα λογότυπο εµπνευσµένο από το design του καταστήµατος προκαλεί στο 
καταναλωτικό κοινό σύνθετα ερεθίσµατα: προϊδεάζει τους επισκέπτες του εστιατορίου για την 
αισθητική του χώρου , την πελατεία του, τον ενδυµατολογικό κώδικα ή ακόµη και το ύψος του 
τιµοκαταλόγου. Για να επιτευχθεί αυτός ο συνδυασµός µηνυµάτων, είναι απαραίτητη η 
συνεργασία και η συµφωνία µεταξύ του εστιάτορα, του γραφίστα και του αρχιτέκτονα. Μέσα 
από αυτή τη συνεργασία και η συµφωνία µεταξύ του εστιάτορα , του γραφίστα και του 
αρχιτέκτονα. Μέσα από αυτή τη συνεργασία θα µπορούσε να προκύψει ένα ιδανικό 
αποτέλεσµα , µε οπτική συνάφεια αρχιτεκτονικά και σχεδιαστικά , το οποίο θα 
ανταποκρινόταν πλήρως στο ύφος και στους εµπορικούς στόχους της επιχείρησης. 
      Τα brands που δεν ξεχνάς είναι όσα διαθέτουν λογότυπα που σου µένουν αξέχαστα. Το 
λογότυπο είναι η καρδιά της εταιρικής ταυτότητας , η πραγµατική σφραγίδα της εταιρείας. Τα 
επιτυχηµένα διαχρονικής αξίας λογότυπα, χαρακτηρίζονται από την απλότητα στο σχεδιασµό 
τους.Το λογότυπο ενός εστιατορίου πρέπει να πληροί δύο προδιαγραφές : να είναι µοδάτο και 
πρωτότυπο. 
 
Οι designers τηρούν τις εξής προδιαγραφές: 

 Η τελική σύνθεση πρέπει να είναι απλή και να εντυπώνεται στη µνήµη µε µία µατιά 
 ∆εν φορτώνουν το λογότυπο µε πολλές λεπτοµέρειες 
 ∆εν χρησιµοποιούν γραµµές και σχήµατα χωρίς νόηµα. Όσο λιγότερα στοιχεία τόσο 

καλύτερο το αποτέλεσµα! 
 Αποφεύγουν τα περίτεχνα γράµµατα που ανταγωνίζονται άλλα γραφικά στοιχεία του 

λογότυπου. 
 Σχεδιάζουν λογότυπα που µπορούν να ενταχθούν σε πολλά διαφορετικά πλαίσια 
 ∆ιαµορφώνουν λογότυπα εξίσου όµορφα και ευανάγνωστα , είτε τυπώνονται έγχρωµα 

είτε ασπρόµαυρα 
 Επιλέγουν λογότυπα που µπορούν εύκολα να γίνουν ανάγλυφα. 
 Βanners 

 

 
Η εταιρική ταυτότητα της επιχείρησης : Το λογότυπο είναι η καρδιά της εταιρικής 
ταυτότητας ενός εστιατορίου , ένας συνδυασµός σχεδίων και γραµµάτων που αντανακλά το 
ύφος και τη φιλοσοφία  της επιχείρησης . Πίσω από ένα λογότυπο πρέπει να βρίσκεται µια 
ιστορία, µια αλληλουχία σκέψεων που έχουν οπτικοποιηθεί  ώστε να γίνουν αντιληπτές από 
τον καταναλωτή µε µία µόνο µατιά. 
                                                                                                  
                          

 

6.1 

6.2 
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Γιατί αξίζει να επενδύσετε χρήµατα για το σχεδιασµό ενός λογότυπου; 
 

1.Για να κάνετε καλή εντύπωση στους πελάτες σας. 
2.Για να αποκτήσει διάρκεια αυτή η αρχική πρώτη εντύπωση . Μέσω του λογότυπου, το εστιατόριό 
σας θα καταστεί αναγνωρίσιµο.                                                                                            
3. Για να διαφοροποιηθείτε από τους ανταγωνιστές σας . Μελετήστε πώς προβάλλονται οι 
ανταγωνίστριες εταιρείες και αποφασίστε την πορεία που θέλετε να ακολουθήσει η δική σας 
επιχείρηση. 
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       Η λέξη «µαγειρεύω» - έτσι βρίσκεται στο Λεξικό και σηµαίνει «επεξεργασία τροφίµων 
στο νοικοκυριό»- αφορά τη διαδικασία της απασχόλησης στο µαγείρεµα, δηλαδή  µε τη 
χρησιµοποίηση της θερµότητας να ετοιµάσουµε τα διάφορα τρόφιµα, έτσι ώστε να είναι 
γευστικά. Ο χρόνος που απαιτείται για να «θεωρηθούν» τα τρόφιµα µαγειρεµένα «επηρεάζεται 
από πολλούς παράγοντες». Τη µια φορά είναι η τρυφερότητα του µαγειρεµένου είδους, άλλοτε 
το υποκειµενικό αίσθηµα της γεύσης και ακόµη η εξωτερική εµφάνιση. 
     Για την τεχνική του µαγειρέµατος αναφέρεται  : «Το µαγείρεµα µπορεί να ακολουθήσει 
διάφορες διαδικασίες, που χαρακτηρίζονται από τα εξής κριτήρια:  

1. Από τα µέσα που µεταδίδουν τη θερµότητα ,όπως το νερό ,ο ατµός, το λίπος, ο υγρός ή 
ξερός αέρας. 

2. Από την ποσότητα των µέσων που µεταδίδουν τη θερµότητα. 
3. Από τη διαδροµή της θερµότητας κατά τη διάρκεια του µαγειρέµατος. 
4. Από το είδος της θερµότητας- δηλαδή τη µετάδοση ενέργειας (επαφή/ αγωγός, 

διαβίβαση θερµότητας, ακτινοβολία).  
5. Αρχικά, το αίσθηµα της ασφάλειας των πιάτων πιστοποιείται µέσω του τιµοκαταλόγου 

όπου κάθε πιάτο έχει ειδική σήµανση ανάλογα µε τις πρώτες ύλες που περιέχει 

(ελαιόλαδο, σογιέλαιο, αυγά, κατεψυγµένο κ.τ.λ.) ενώ στη διάθεση του κάθε πελάτη 

βρίσκεται ο κατάλογος των προµηθευτών και των προϊόντων. Ειδικότερα, εξετάζεται η 

προώθηση του καταλόγου αυτού σε χώρο προφανή για τα µάτια των πελατών. 

Σύµφωνα µε έρευνες, τέσσερις στους δέκα Έλληνες ταλαιπωρούνται από δυσπεψία και 

καούρες, ποσοστό που µας δείχνει ότι οι Έλληνες έχουν λάθος διατροφικά πρότυπα. 

6.      Επί προσθέτως, δίπλα σε κάθε ένα από τα πιάτα του µενού µπορεί να αναγράφεται  

ο αριθµός των θερµίδων που περιέχει δείχνοντας έτσι και την κοινωνική ευθύνη των 

καταστηµάτων. Η κίνηση αυτή εφαρµόστηκε στις Η.Π.Α. µε αρχικό στόχο την 

αποτροπή του κοινού από το να τρώει µεγάλες ποσότητες, ωστόσο έρευνες έδειξαν πως 

η αναγραφή των θερµίδων δεν πρόκειται να εµποδίσει τους περισσότερους 

καταναλωτές από την κατανάλωση γευµάτων σε εστιατόρια. 

7.     Για κάποιες κατηγορίες πελατών τα εστιατόρια που διαθέτουν κατηγορίες πιάτων 

υγιεινής διατροφής αποτελούν αποκλειστικό προορισµό. Σε αυτό το πλαίσιο το Ούζου 

Μέλαθρον διαθέτει περισσότερα από 25 πιάτα Μεσογειακής αντίληψης, που είναι 

βασισµένα στο ελαιόλαδο και στο απαλό µαγείρεµα. Τα παραπάνω πιάτα δεν 

αποτελούν αυτόνοµη κατηγορία, αλλά εντάσσονται στις διάφορες κατηγορίες του 

καταλόγου. Θα µπορούσαν ίσως να αποτελέσουν ξεχωριστή ενότητα µε ενδεχόµενες 

προσθήκες πιάτων που είναι χαµηλότερα σε λιπαρά και θερµίδες (κοτόπουλο-ψάρι-

γαλοπούλα-λαχανικά). Ειδικότερα, το γυναικείο φύλο που υπάγεται σε όλες τις 

κατηγορίες των πελατών (οικογένειες, ζευγάρια…) αντιµετωπίζουν την έξοδο για 

φαγητό µε δισταγµό, όταν βρίσκονται σε περίοδο δίαιτας, µε αποτέλεσµα να 

αποκλείουν εστιατόρια που δε διαθέτουν τέτοια µενού και να επιλέγουν συγκεκριµένα 

εστιατόρια στα οποία γνωρίζουν το µενού και ξέρουν ότι κάποια από τα πιάτα που 

προσφέρουν συµβαδίζουν µε την δίαιτα τους. 
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‘Όραση , οσµή ,γεύση : και οι αισθήσεις µας τρώνε…’ 
 
 
      Ένα καλά µαγειρεµένο φαγητό, αφήνει να µας τρέξουν τα σάλια από το στόµα. Είναι 
κάτι που το έχουµε νιώσει όλοι, λίγο ή πολύ. Αυτό είναι τελείως φυσικό φαινόµενο, διότι 
και οι αισθήσεις µας τρώνε κατά κάποιο τρόπο. Τα ερεθίσµατα των αισθητηρίων οργάνων 
της όρασης και της γεύσης οδηγούνται στον εγκέφαλο . ο οποίος δίνει στη συνέχεια στα 
διάφορα όργανα ανάλογες οδηγίες. Το ίδιο δίνει παρακάτω οδηγίες ο , όταν 
διασταυρωθούν ευχάριστα ερεθίσµατα, τα οποία αφορούν τη διατροφή- ευχάριστο άρωµα, 
χρώµα και καλή γεύση- για την παραγωγή βοηθητικών µέσων, τόσο για την προώθηση των 
τροφών, όσο και για την πέψη. Οι σιελογόνοι αδένες του στόµατος αρχίζουν την ενέργειά 
τους- τα σάλια τρέχουν στο στόµα µας- οι βλεννογόνοι του στοµάχου παράγουν τα ένζυµά 
τους ,ιδιαίτερα υγρά του στοµάχου, και… το ψυχικό µας βαρόµετρο ανεβαίνει στο 
«µέγιστο της όρεξης». Τέλος πάντων, αρχίζει ένα σύνολο φαινοµένων, όπου το ένα είναι 
συνέπεια του άλλου και στο οποίο οφείλουµε µια ήσυχη , σωστή και υγιεινή επεξεργασία 
και λήψη τροφίµων. 
      Αν λείψει τώρα από το φαγητό ένα από τα στοιχεία αυτά , δηλαδή το άρωµα, το χρώµα 
ή η γεύση, τότε διαταράσσεται η λειτουργία µιας αίσθησης και µ’ αυτό , αναλόγως των 
περιστάσεων, ολόκληρη η λειτουργία της πέψης. Για το λόγο αυτό , φαίνεται ότι οι 
ασήµαντοι αυτοί παράγοντες της προετοιµασίας του φαγητού παίζουν µεγαλύτερο ρόλο 
για µια υγιεινή διατροφή απ’ ‘ότι πιστεύεται συνήθως. Οι υψηλές θερµοκρασίες στον 
κήπο, όταν συνυπάρχουν µε ανάλογα υψηλή υγρασία, αλλοιώνουν τα χρώµατα και 
εξατµίζουν τα αρώµατα των τροφίµων. Για το λόγο αυτό, θα πρέπει να προετοιµάζουµε τα 
φαγητά σε θερµοκρασίες κάτω του σηµείου βρασµού.   
 
 
 
 

ΟΡΙΣΜΟΣ ΜΑΓΕΙΡΙΚΗΣ ΤΕΧΝΗΣ 
 
      Μαγειρική τέχνη ονοµάζεται η τέχνη εκείνη, η οποία επεξεργάζεται διάφορα τρόφιµα, 
µε ποικίλες µεθόδους και τρόπους, χρησιµοποιώντας την επίδραση της θερµότητας ή και 
χωρίς αυτήν , µε σκοπό να µετατρέψει τα τρόφιµα, που λαµβάνει από το ζωικό και φυτικό 
βασίλειο, σε παρασκευάσµατα (φαγητά) , ωφέλιµα και γευστικά για τον ανθρώπινο 
οργανισµό. 

 
 

ΙΣΤΟΡΙΑ ΚΑΙ ΕΞΕΛΙΞΗ ΤΗΣ ΜΑΓΕΙΡΙΚΗΣ ΤΕΧΝΗΣ 
 
     Από καταβολής κόσµου, ο άνθρωπος αλλά και όλοι ζώντες οργανισµοί , ανέπτυξαν 
σταδιακά το ένστικτο της αυτοσυντήρησης, φροντίζοντας για την εξασφάλιση της 
απαραίτητης τροφής. Η µαγειρική τέχνη, µε την σηµερινή της µορφή, φυσικά δεν υπήρχε , 
όµως όπως όλες οι χειρονακτικές εργασίες της προϊστορικής εποχής του ανθρώπου ,στην 
αρχή εκτελούνταν µόνο για χρηστικά αποτελέσµατα, µε κύριο στόχο την επιβίωση και 
διαιώνιση του ανθρώπινου είδους. Συνειδητοποιώντας ο άνθρωπος ότι διαφέρει από τα 
υπόλοιπα πλάσµατα που βρίσκονταν στον πλανήτη, έχοντας έναν εγκέφαλο που συνεχώς 
µεγάλωνε σε όγκο, θέλησε να αποκωδικοποιήσει και ταξινοµήσει όλα εκείνα τα στοιχεία 
που αποκτούσε καθηµερινά µε την εµπειρία του. Στην αρχή, όντας χορτοφάγος ξεχώρισε 

6.3 

6.3.1 
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ποια είδη φυτών ήταν ωφέλιµα για αυτόν, προσφέροντας του παράλληλα και µια γευστική 
ικανοποίηση. Οι εµπειρίες που αποκτούσε , κάθε µέρα που περνούσε, τον έκαναν να 
ψάχνει συνεχώς για κάτι καινούργιο. Έτσι, όπως έχει δείξει και η µέχρι τώρα πορεία του 
ανθρωπίνου είδους, µέσα από τυχαία γεγονότα ο άνθρωπος, ανακάλυπτε και έφθανε σε 
συµπεράσµατα , που κάτω από διαφορετικές συνθήκες, µπορεί να µην τα γνώριζε ποτέ. 
Μετά από µία πτώση κεραυνού και εκδήλωση φωτιάς, ανακάλυψε ότι τα κυνήγια που 
εγκλωβίστηκαν στον χώρο της φωτιάς, ψήθηκαν και η οσµή της καµένης σάρκας του 
τράβηξε την προσοχή. Αυτή ήταν η αρχή της ανακάλυψης της επεξεργασίας του κρέατος 
µε την βοήθεια της φωτιάς. Οι δρόµοι που ανοίγονταν για καινούργιες γευστικές 
ανακαλύψεις ήταν πλέον ορθάνοικτοι. 
    Υποχρεωµένος να µετακινείται συχνά, χωρίς να έχει µια σταθερή βάση, προς αναζήτηση 
πιο εύφορης γης, παράλληλα µε την καλλιέργεια του εδάφους βελτίωσε και τις µεθόδους 
που κυνηγούσε τα θηράµατά του . Καινούργιες παγίδες ,πιο αποτελεσµατικές, έδωσαν την 
δυνατότητα να πιάνει τα θηράµατά του ζωντανά. Με την βοήθεια αιχµηρών εργαλείων που 
κατασκεύασε, συνήθως από ξύλο ή πέτρα, επεξεργαζόταν πιο αποτελεσµατικά τα 
θηράµατα, γδέρνοντας και τεµαχίζοντας τα σε µικρότερα κοµµάτια. Έτσι έτρωγε τις 
απαραίτητες ποσότητες και τις υπόλοιπες τις φυλούσε για δύσκολες περιόδους που το 
κυνήγι ήταν εξαιρετικά δύσκολο λόγω των καιρικών συνθηκών ή επειδή βρίσκονταν σε 
περιόδους µετακίνησης. Η ανάγκη λοιπόν της συντήρησης της τροφής του ήταν 
επιβεβληµένη. Αυτή η χρονική στιγµή είναι η απαρχή της εξέλιξης της µαγειρικής τέχνης. 
Το αλάτι κατά κύριο λόγο, αποτέλεσε το πρώτο µέσο συντήρησης αυτής της χρονικής 
περιόδου, γνωρίζοντας την ιδιότητά του να αφαιρεί την υγρασία από τα κρέατα, και 
γεννώντας έτσι τα πρώτα, µακράς διαρκείας διατηρηµένα τρόφιµα.        Ο άνθρωπος τώρα 
ήταν ελεύθερος να ταξιδεύει µέρες ολόκληρες, χωρίς να νοιάζεται για την εξασφάλιση 
άµεσης λήψης τροφής. Μια ανθρώπινη καταναγκαστική ανάγκη , ίσως η µεγαλύτερη , 
ικανοποιήθηκε. 
Η σούβλα , κατ’ αρχήν και µετέπειτα τα βραστά, ήταν οι συνήθεις τρόποι που µαγείρευαν 
οι άνθρωποι τα κρέατά τους. Αιχµηρά ξύλα, ανθεκτικά , από κλαδιά δέντρων που µετά από 
καλό ακόνισµα στα δύο άκρα του γίνονταν σουβλερά , αποτέλεσαν το µέσο, δια του 
οποίου ο άνθρωπος δίχως πολύ κόπο είχε ένα γεύµα γρήγορο και εύκολο. Το βράσιµο ήταν 
άλλος ένας τρόπος να επεξεργαστεί ο άνθρωπος την τροφή του µέσω αυτού του τρόπου 
ανακάλυψε πότε ένα κρέας ήταν τρυφερό και πότε όχι. Παρατήρησε ότι τα παλιά κρέατα 
έβραζαν πιο γρήγορα και ήταν πιο µαλακά στην κατάποση. 
      Έβγαλε λοιπόν το συµπέρασµα ότι όσο το κρέας ήταν πιο παλιό, τόσο πιο γρήγορα το 
επεξεργαζόταν ενώ τα γευστικά αποτελέσµατα της επεξεργασίας ήταν πιο ικανοποιητικά . 
Αυτή η διαδικασία αποτέλεσε την απαρχή του σηµερινού σιτέµατος κρεάτων. Μια 
ανακάλυψη, για εκείνη την εποχή, διόλου επιστηµονική αλλά άκρως πρακτική. Η 
καινούργια εµπειρία, το να ψήνει τα κρέατά του στη χόβολη, δηλαδή στην στάχτη που 
άφηνε το προσάναµµα των ξύλων που χρησιµοποιούσε για να ζεσταθεί , σκεπάζοντας το 
ζεστό χώµα και τα αποκαΐδια των ξύλων, του έδωσε την δυνατότητα να προγραµµατίζει το 
µαγείρεµα της τροφής του από βραδύς, κερδίζοντας έτσι χρόνο για άλλες δουλειές, πέραν 
του µαγειρέµατος. Ο άνθρωπος , αυτό το µυστήριο πλάσµα πάνω στη Γη , είχε πλέον 
προγραµµατίσει την πιο σηµαντική του ανάγκη και είχε νικήσει την πιο µεγάλη του 
ανασφάλεια σε σχέση µε τα υπόλοιπα πλάσµατα, αυτήν της βιολογικής επιβίωσης. Ίσως η 
µεγαλύτερη διαχρονικά κατάκτηση του ανθρώπινου είδους. 
     Στη σηµερινή εποχή ,µε αυτονόητες πλέον όλες τις ευκολίες για την προεργασία της 
τροφής, ο άνθρωπος έχει να αντιµετωπίσει τον σοβαρό κίνδυνο των µολυσµένων τροφών, 
κίνδυνο που δηµιούργησε ο ίδιος, µε την µη τήρηση των κανόνων σεβασµού προς το 
περιβάλλον και τα προϊόντα της φύσης και ενώ έχει κατακτήσει σχεδόν τα πάντα, 
κινδυνεύει να µην µπορεί να µην µπορεί να απολαύσει τα αυτονόητα. Ίσως κάποτε γίνει 
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πραγµατικότητα η προφητεία των ιερών βιβλίων της θρησκείας µας, που προβλέπει, χωρίς 
να προσδιορίζει την ακριβή χρονική στιγµή, ότι ο άνθρωπος θα έχει τα πάντα στην διάθεσή 
του να καταναλώσει αλλά δεν θα µπορεί γιατί τα πάντα θα έχουν καταστεί επικίνδυνα προς 
κατανάλωση.                                                                 

 
                    
                                                                    
 

ΟΙ ΣΗΜΑΝΤΙΚΟΤΕΡΕΣ ΠΡΟΣΩΠΙΚΟΤΗΤΕΣ ΤΗΣ ΜΑΓΕΙΡΙΚΗΣ 
ΤΕΧΝΗΣ 
 
 
    Ανατρέχοντας πίσω στον χρόνο µπορούµε να ξεχωρίσουµε σηµαντικές µαγειρικές 
προσωπικότητες, που άφησαν µια σηµαντική παρακαταθήκη στις νεότερες γενιές, 
οριοθετώντας τα µέχρι τότε ασαφή µαγειρικά δρώµενα. 
Σηµειολογικά αναφέρονται οι παρακάτω Έλληνες αρχιµάγειρες που στην εποχή τους 
ξεχώρισαν: 

 ΆΓΗΣ Ο ΡΟ∆ΙΟΣ  που λόγω της καταγωγής του είχε αναπτύξει σηµαντικές ικανότητες 
στις παρασκευές ιχθύων. 

 
 ΑΡΤΕΜΙ∆ΩΡΟΣ  µε ιδιαίτερη έφεση στις αυστηρές µεθόδους της παρασκευής των 

εδεσµάτων και προσήλωση στους γαστρονοµικούς όρους. 
 

 ΑΦΘΟΝΕΤΟΣ ιδιοφυία στα κρέατα. 
 

 ΑΡΙΣΤΙΩΝ ικανότατος στην διεκπεραίωση µικρών γευµάτων, προγόνων των 
σηµερινών cocktail. 

 
 ΑΡΧΕΣΤΡΑΤΟΣ µέγας µελετητής της διαδικασίας παράθεσης γευµάτων και της 

διαδικασίας κατάποσης της τροφής από τον ανθρώπινο οργανισµό. 
 

 ΘΙΡΒΡΩΝ εξαιρετικός αρχιµάγειρας µε έφεση στην επεξεργασία των λαχανικών.  
 

 ΘΥΜΑΚΙ∆ΗΣ πάντρεψε την µαγειρική και την ποίηση όντας και στους δύο τοµείς 
πρωτοπόρος. 

 
 ΠΥΘΥΛΛΟΣ χωρίς να έχουν σωθεί πολλά στοιχεία για αυτόν. 

 
 ΦΙΛΟΞΕΝΟΣ µε αδυναµία στο να σερβίρει τα εδέσµατά του καυτά , σε σηµείο που να 

µην µπορούν να τα γευτούν όλοι, καθώς η θερµοκρασία του φαγητού ήταν αρκετά 
υψηλή.  

 
     Σίγουρα υπάρχουν εκατοντάδες αρχιµάγειροι  που πέρασαν ανώνυµοι στην πορεία του 
χρόνου και που σε αυτούς οφείλουµε πολλά , χωρίς το όνοµά τους να έχει µείνει στην 
ιστορία. Αυτοί θα πρέπει να τοποθετηθούν ισάξια στο πάνθεον των αρχιµαγείρων, γιατί 
προσέφεραν ένα µικρό λιθαράκι στο σηµερινό γιγαντιαίο οικοδόµηµα που λέγεται 
γαστρονοµία. 
 
 
 

6.3.2 
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Σύνθεση προσωπικού      
 

     Κατά την επιλογή και σύνθεση του προσωπικού, µιας µεγάλης επαγγελµατικής 
κουζίνας, ο σεφ της κουζίνας θα πρέπει να λάβει υπόψη του δύο βασικούς παράγοντες που 
θα καθορίσουν τις επιλογές του:  

 Τον εξειδικευµένο χαρακτήρα και τη κατηγορία της επιχείρησης 
 Το είδος του µενού που θα σερβίρει. 

 
 

Η ενδυµασία του µάγειρα 
 
Αποτελείται από : 

 

 Το καπέλο(σκούφο) , σήµα κατατεθέν, το οποίο θα πρέπει στην κορυφή του να 
είναι διάτρητο ,ώστε να αερίζεται το κεφάλι και µε ύψος ανάλογο που θα 
υποδεικνύει και τον βαθµό που κατέχει ο µάγειρας στην ιεραρχία. Έτσι το πολύ 
ψηλό καπέλο το φορούν οι αρχιµάγειρες και τα πιο χαµηλά σε ύψος καπέλα τα 
φορούν οι υπόλοιποι µάγειρες. Είναι λάθος η εντύπωση που επικρατεί ότι η χρήση 
του καπέλου µπορεί να προκαλέσει προβλήµατα τριχόπτωσης, αντιθέτως το καπέλο 
προστατεύει το τριχωτό της κεφαλής από την εναπόθεση λιπών, οσµών και 
υδρατµών που δηµιουργούνται κατά την διαδικασία του µαγειρέµατος. 

 Τον λαιµοδέτη, ο οποίος δένεται στον λαιµό του µάγειρα όπως µια γραβάτα και 
προστατεύει την περιοχή του αυχένα από πιθανές ψήξεις και βοηθά στην 
απορρόφηση του ιδρώτα που φυσιολογικά δηµιουργείται. 

 Την µπλούζα , η οποία θα πρέπει να διαθέτει µακριά µανίκια και να είναι 
κατασκευασµένη από υλικά τα οποία θα επιτρέπουν την αναπνοή του δέρµατος 
κατά την διάρκεια της εργασίας. 

 Την ποδιά, η οποία θα πρέπει να είναι µακριά ολόσωµη ή κοφτή µε µακριά 
κορδόνια, ώστε να µπορούµε να κρεµάσουµε το τορσόν πάνω σε αυτήν. 

 Τα σαµπό, κατασκευασµένα από δέρµα ή πλαστικό, µε αντιολισθητική βάση, ώστε 
να να αποφεύγεται το γλίστρηµα σε πάτωµα που πιθανόν να υπάρχουν λάδια ή 
νερό.                                

                                
 
 

Μελέτη του µενού 
 
             
 
      Η επιτυχία των επιχειρήσεων εξαρτάται κατά ένα µεγάλο µέρος και από το είδος των 
εδεσµάτων που προσφέρονται στους πελάτες, είτε αυτά ανήκουν στο γεύµα ή δείπνο του 
µενού. 
     Η καλή σύνθεση ,τα πολύ καλοφτιαγµένα εδέσµατα τόσο στη γεύση, την εµφάνιση, την 
ποιότητα, όσο και στην τιµή πώλησης, έπαιζαν και παίζουν µεγάλο ρόλο και διαδραµατίζουν 
και στις µέρες µας πρωτεύοντα ρόλο, για τη φήµη µας και την προσέγγιση πελατών. 
 
 

6.3.3 

6.4 
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ΈΝΑ ΦΤΩΧΟ ΜΕΝΟΥ µπορεί: 

 
 Να αυξήσει το κόστος της παρασκευής. 
 Να προσθέσει εργασία. 
 Να µειώσει το ποσοστό κέρδους. 
 Να ανατρέψει τον οικονοµικό προγραµµατισµό της κουζίνας. 
 Να καταστρέψει το σερβίρισµα. 
 Να αποµακρύνει τους πελάτες. 
 Να ελαττώσει τις πωλήσεις. 

 
 
Η ΚΑΛΟΣΧΕ∆ΙΑΣΜΕΝΗ ΚΑΙ ΠΡΟΣΕΚΤΙΚΗ ΜΕΛΕΤΗ ΤΟΥ ΜΕΝΟΥ ΠΡΟΥΠΟΘΕΤΕΙ: 

 

 Γνώσεις αγοράς και σωστής εκλογής πρώτων υλών. 
 Γνώσεις τεχνικής κουζίνας. 
 Γνώσεις χρώµατος, εµφάνισης, τεχνικής προώθησης πωλήσεων και διάθεσης. 
 Γνώσεις σερβιρίσµατος. 
 Γνώσεις διαιτολογίας. 
 Γνώσεις κοστολόγησης. 

 
 
  
 
    Το µενού είναι το κέντρο επεξεργασίας των τροφών. Η µελέτη και η τεχνική σύνθεση του 
εδεσµατολογίου είναι λειτουργία υψηλής διοίκησης. 
    Από τις σύγχρονες ιδιαίτερα ξενοδοχειακές µονάδες δεν πρέπει να γίνεται αντικείµενο 
εργασιών εκείνων που έχουν ανεπαρκείς γνώσεις και κανένα ενδιαφέρον.      Το µενού και η 
κάρτα του εστιατορίου είναι έργο και αντικείµενο µελέτης και σχεδιασµού της διεύθυνσης 
κάθε επιχείρησης. 
  Το µενού χαρακτηρίζεται και είναι όντως ο πόλος έλξης της πελατείας, γι’ αυτό , ιδιαίτερα 
για τις ξενοδοχειακές επιχειρήσεις, το µενού πρέπει να προγραµµατίζεται µαζί µε τον 
σχεδιασµό και την έναρξη εργασιών λειτουργίας του ξενοδοχείου, γιατί είναι ντοκουµέντο 
πάνω στο οποίο βασίζονται τα σχέδια, ο εφοδιασµός και τόσες άλλες παράµετροι κάθε 
επιχείρησης. 
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                                                             Οφείλουν να επισηµανθούν τα εξής:  
 
     

 Το ικανοποιητικό και καλοφτιαγµένο φαγητό ευχαριστεί όλους (και την επιχείρηση και 

τους πελάτες). 

 

 Για να επιτυγχάνουµε κέρδος, οφείλουµε να προγραµµατίζουµε σωστά. 

 

 Η δοµή του µενού – οι γνώσεις της τουριστικής αγοράς- η εκλογή των α’ υλών –τα 

περισσεύµατα 

 
    Η επιτυχία των επί µέρους πιάτων και γενικότερα των εδεσµάτων (γεύµα- δείπνο), δεν 
εξαρτάται µόνο από την τέλεια παρασκευή των διαφόρων α’ υλών στα διάφορα εδέσµατα, 
αλλά εξαρτάται και από αυτά τα ίδια τα τρόφιµα και λαχανικά, που τα προσαρµόζουµε µε τα 
τρόφιµα της εποχής, και φυσικά παρέχουν νοστιµάδα και καλή ποιότητα, µετά ακολουθεί η 
αρµονική τοποθέτηση κάθε εδέσµατος στη σειρά του µενού σε σχέση πάντα προς την 
αισθητική αλλά και γευστική. 
     Σκοπός της λειτουργίας ενός εστιατορίου είναι εκτός των άλλων, η προσαύξηση του 
κέρδους. Σκοπός λοιπόν και της σύνθεσης του µενού είναι ο προγραµµατισµός για κέρδος. 
     Σε πολλές επισιτιστικές επιχειρήσεις ,τα µενού δεν προγραµµατίζονται, και δεν λαµβάνεται 
υπόψη τι διαθέτουν τα ψυγεία, η αποθήκη τροφίµων. Η αγορά δεν προγραµµατίζεται γιατί δεν 
προγραµµατίζονται τα µενού.  
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    Τα µενού στις περιπτώσεις αυτές δε γράφονται προσεκτικά, δεν προγραµµατίζονται και δε 
σχεδιάζονται γιατί η επισιτιστική επιχείρηση ή η διεύθυνση δεν κατανοεί τη σπουδαιότητα του 
προγραµµατισµού. Ασφαλώς αυτού του είδους τα ξενοδοχεία δεν µπορούν να έχουν καλά 
αποτελέσµατα. Χρειάζεται λοιπόν προσοχή στα διαθέσιµα και περισσεύµατα των ψυγείων και 
των επιµέρους αποθηκών. 
    ∆εν µπορούµε να λέµε ότι είναι τέχνη και δεξιοτεχνία το να αντικαθιστούµε και να 
µεταποιούµε τα περισσεύµατα. Αυτό βέβαια είναι κάτι που πρέπει να γίνεται γιατί δε µένει 
τίποτε που να αχρηστεύουµε κατά µία βασική αρχή της κουζίνας. Όµως τέχνη είναι να µην 
υπάρχουν περισσεύµατα. Στις σύγχρονες ξενοδοχειακές µονάδες µία σύγχρονη κουζίνα δεν 
έχει περισσεύµατα, γιατί αυτά χρησιµοποιούνται πριν γίνουν περισσεύµατα. 
    Κλειδί λοιπόν στην κουζίνα είναι ο ορθολογικός προγραµµατισµός των µενού η αγορά των 
αγαθών εκείνων σε ποσότητες ικανοποιητικές που θα µπορούν να χρησιµοποιηθούν για τη 
δηµιουργία των σωστών πιάτων του µενού. 
    Σε πολλά εστιατόρια το µενού το γράφει µόνος ο Σεφ. Η σύνθεση του µενού είναι εργασία 
σοβαρή, είναι παράλληλα λειτουργία υψηλής διοίκησης, και δεν πρέπει για τον λόγο αυτό να 
γίνεται από άτοµα που δεν έχουν σχετικές γνώσεις για συνθέσεις µενού. 
    Για τις αγορές , για τις προµήθειες, για τα αποθέµατα, για την αποθήκευση ακόµα και για 
τον έλεγχο, χρειάζονται πρόσωπα που να γνωρίζουν την κίνηση της αγοράς, τις ποιότητες, την 
εξεύρεση των τροφίµων και των λαχανικών της εποχής, τη συσκευασία, την εκλογή , το 
κόστος και τιµές, ιδιαίτερα δε τις αυξοµειωτικές τάσεις της αγοράς και την τεχνική κατάρτιση 
σε θέµατα συντήρησης, ακόµη δε διορατικότητα και τέλος τρόπους σωστής διάθεσης. 
 

∆ιάκριση αγορών 
 

 Κρεάτων 
 Πουλερικών 
 Ψαριών 
 Φρούτων – λαχανικών 
 Γαλακτοκοµικών 
 Ψωµιού 
 Γλυκών – παγωτών 
 Καφέδων – ποτών κ.λ.π. 

 
    Στις αγορές χρειάζεται προσοχή στην ποιότητα, χρώµα, γεύση, µάρκα και πάνω από 
όλα στην ηµεροµηνία λήξης. 
   Τιµόνι σ’ όλη την παραπάνω εργασία είναι λοιπόν ο προγραµµατισµός των µενού , ο 
προγραµµατισµός των αγορών, τα στατιστικά δεδοµένα προηγούµενων ετών, οι χώροι 
συντήρησης, η σωστή πρόβλεψη και οι σταθερές αγορές. 

 

∆ιευκρίνηση 
 
 Οι πειστικοί προµηθευτές πολλές φορές γεµίζουν τις αποθήκες µε άχρηστα υλικά          

( τρόφιµα κλπ.) πολλών επιχειρήσεων. 
 Οι δελεαστικές εκπτώσεις κι αυτές πολλές φορές εγκυµονούν κάποιους κινδύνους. 
 Ο πτωχός έλεγχος και η µη συστηµατική παρακολούθηση των ψυγείων και της 

αποθήκης. 
 
 
Όλα αυτά έχουν σαν αποτέλεσµα το µενού µας να µην είναι το επιθυµητό για µας και το φίλο 
της χώρας µας πελάτη. 

6.5 
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∆ΙΑΧΕΙΡΙΣΗ ΑΝΘΡΩΠΙΝΩΝ ΠΟΡΩΝ 
 

Ο ΥΠΕΥΘΥΝΟΣ ΕΡΓΑΖΟΜΕΝΟΣ 
 
   Υπάρχουν τέσσερις τρόποι µε τους οποίους µπορούµε να επιχειρήσουµε να επιτύχουµε το 
στόχο του υπεύθυνου εργαζόµενου. Οι τρόποι αυτοί είναι :  

 η προσεκτική τοποθέτηση στην κατάλληλη θέση εργασίας, 
  τα υψηλά πρότυπα απόδοσης,  
 η παροχή των απαραίτητων πληροφοριών στους εργαζόµενους ώστε να µπορούν να 

ελέγχουν τον εαυτό τους,  
 και η παροχή ευκαιριών για συµµετοχή, οι οποίες θα τον βοηθήσουν να δει την 

επιχείρηση µε την οπτική του µάνατζερ.  
Και οι τέσσερις είναι απαραίτητοι. 

    Μια συστηµατική, σοβαρή και συνεχής προσπάθεια να τοποθετούνται οι άνθρωποι στην 
κατάλληλη θέση εργασίας, αποτελεί µια προϋπόθεση για την ύπαρξη υψηλών κινήτρων.  

 Τίποτα δεν προκαλεί έναν άνθρωπο τόσο αποτελεσµατικά όσο µια εργασία που έχει 
υψηλές απαιτήσεις από αυτόν.  

 Τίποτα δεν προσδίδει µεγαλύτερη αξιοπρέπεια στην εργασία του και στα επιτεύγµατά 
του.  

 Αν εστιάζουµε στο ελάχιστο απαραίτητο, καταστρέφουµε τα κίνητρα των ανθρώπων.  
 Αν εστιάζουµε στο καλύτερο που µπορεί να επιτευχθεί , µε συνεχή προσπάθεια και 

µεγάλες ικανότητες, πάντοτε δηµιουργούµε κίνητρα. Αυτό δε σηµαίνει ότι βάζουµε τον 
εργαζόµενο σε µια έντονη και συνεχή πίεση διότι µπορεί να οδηγήσει σε πνευµατική ή 
σωµατική εξασθένιση.  

 
«Ο ιδανικός χώρος εργασίας είναι εκεί που εσύ νιώθεις άνετα και αποδίδεις καλύτερα» 

 
Καλός υπάλληλος δεν είναι κατ’ ανάγκη ο ευτυχισµένος υπάλληλος! 

  
     Επί σειρά ετών , οι διευθυντές διαχείρισης προσωπικού και οι F&B managers των 
επισιτιστικών επιχειρήσεων θεωρούσαν ότι οι πλέον αποδοτικοί υπάλληλοι ήταν εκείνοι 
που δήλωναν ευχαριστηµένοι από την εργασία τους. Κατά τους ερευνητές του 
πανεπιστηµίου Cornell , η σύνδεση της απόδοσης µε την εργασιακή ευτυχία δεν 
αποτελεί µύθο, ωστόσο, το “καλό κλίµα” στο χώρο της δουλειάς έχει υπερεκτιµηθεί. 
  Ένας υπάλληλος µπορεί να αποδίδει διότι έτσι θα κερδίσει χρήµατα, αναγνώριση. 
Μπορεί συγχρόνως, όµως , να µην είναι ευτυχισµένος διότι δεν θα τον ικανοποιεί το 
είδος ή η µέθοδος εργασίας του. Όταν κάποιος δεν είναι ικανοποιηµένος και περήφανος 
για τον εαυτό του πρώτα και ακολούθως , για την επιχείρηση για την οποία εργάζεται 
τότε το ποσοστό απόδοσής του υπολογίζεται στο µέσο περίπου του ολικού ποσοστού 
που θα µπορούσε να προσφέρει. Κάτι τέτοιο , µπορεί να αποδειχτεί επιζήµιο για την 
επιχείρηση µακροπρόθεσµα, γι’ αυτό και η επιλογή του κατάλληλου προσώπου στην 
κατάλληλη θέση αποτελεί διαδικασία µεγίστης σηµασίας. Σε µια τέτοια περίπτωση , 
αυτό που θα µας βοηθάει είναι η ανάλυση εργασίας , η οποία περιλαµβάνει δύο χρήσιµα 
είδη πληροφοριών: τις περιγραφές4 και τις προδιαγραφές5 της θέσεως εργασίας.                           

                                                 
4 =κατάλογος καθηκόντων , υποχρεώσεων και ευθυνών που συνεπάγεται η κάθε θέση εργασίας. 
5 =κατάλογος γνώσεων ,δεξιοτήτων, ικανοτήτων και λοιπόν χαρακτηριστικών που πρέπει να έχει ένα άτοµο για 
την εκτέλεση της εργασίας. 

Κεφάλαιο 7ο 
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Ευτυχισµένοι υπάλληλοι ή ευτυχισµένοι πελάτες;  
 
      ∆εκάδες επιστηµονικές έρευνες αποδεικνύουν ότι δεν υπάρχει ευθεία σχέση που να 
συνδέει την ικανοποίηση του προσωπικού µε την ικανοποίηση των πελατών ενός 
εστιατορίου .  
     Το θετικό κλίµα στο χώρο εργασίας ευνοεί την απόδοση του προσωπικού και 
δηµιουργεί θετική προδιάθεση µεταξύ των υπαλλήλων . Ωστόσο, ένας υπάλληλος 
µπορεί να είναι ικανοποιηµένος  ή ακόµη και ευτυχισµένος από τη δουλειά του για πάρα 
πολλούς λόγους , που τις περισσότερες φορές συνδέονται µε προσωπικά κίνητρα : ο 
µέσος εργαζόµενος νιώθει ικανοποίηση όταν αισθάνεται ότι αµείβεται ικανοποιητικά για 
τις ώρες που απασχολείται , όταν το αντικείµενο απασχόλησής του είναι αντίστοιχο των 
προσόντων του , όταν η συµπεριφορά του από τη διεύθυνση και τους συναδέλφους του 
είναι ενδεδειγµένη . Υπάρχουν ελάχιστες εξαιρέσεις υπαλλήλων που θα αισθανθούν 
ευτυχισµένοι επειδή προσέφεραν ικανοποίηση στους πελάτες τους…Κι αυτό ισχύει 
κυρίως για τις ανώτερες βαθµίδες του προσωπικού , που προσανατολίζονται σε κάποιας 
µορφής καριέρα στον τουριστικό κλάδο. 
   Για τους περισσότερους επιχειρηµατίες , θεωρείται αυτονόητη η διαπίστωση ότι κοινή 
µέριµνα όσων εργάζονται στις µονάδες εστίασης και φιλοξενίας είναι η απόλυτη 
εξυπηρέτηση των επισκεπτών. Ωστόσο, , η επίτευξη αυτού του στόχου κάθε άλλο παρά 
αυτονόητη είναι. Η ποιότητα της εξυπηρέτησης των πελατών εξαρτάται σε µεγάλο 
βαθµό από την κοινή αντίληψη που διαµορφώνεται µεταξύ του προσωπικού για τις 
πρακτικές , τις διαδικασίες και τις συµπεριφορές που προσδοκά και ανταµείβει η 
επιχείρηση . Γι’αυτό και το µοναδικό κριτήριο αξιολόγησης των υπαλλήλων θα πρέπει 
να είναι συνέπεια µε την οποία εκτελούν τα καθήκοντά τους , σε συνδυασµό µε τη 
συµπεριφορά  που τηρούν απέναντι στους πελάτες της επιχείρησης. Με τη µέθοδο αυτή 
µπορούµε να βγάλουµε πολύ ασφαλή συµπεράσµατα για την ποιότητα των υπηρεσιών 
που προσφέρει µία µονάδα του ευρύτερου τουριστικού κλάδου η οποία αποτελεί ένα 
µωσαϊκό χαρακτήρων : δεκάδες ή ακόµη και εκατοντάδες άτοµα µε διαφορετική 
καταγωγή , κουλτούρα, επίπεδο µόρφωσης, αντίληψη και εν τέλει διάθεση για 
προσφορά , οφείλουν να συνεργαστούν όχι κατ’ ανάγκη για να γίνουν πιο ευτυχισµένοι 
µέσω της δουλειάς τους, -πρωτίστως- για να εξυπηρετήσουν δεκάδες , εκατοντάδες ή 
χιλιάδες πελάτες , που έχουν ως στόχο να απολαύσουν τις σπεσιαλιτέ του κατάστηµατός 
µας . 
 
   Για τον υπεύθυνο διαχείρισης των ανθρώπινων πόρων , στόχος δεν είναι η δηµιουργία 
ευτυχισµένων υπαλλήλων, αλλά ικανοποιηµένων πελατών. 
  
   Για να εξασφαλίσει µια επιχείρηση υψηλότερες επιδόσεις, οφείλει να προσφέρει στους 
εργαζόµενους κίνητρα και επιβραβεύσεις. 
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Πώς να δώσετε κίνητρα στους υπαλλήλους  σας ;  
   

     Σύµφωνα µε τον καθηγητή Μ.Sturman , «ο πλέον ενδεδειγµένος τρόπος για να 
εξασφαλίσει µία επιχείρηση υψηλότερες επιδόσεις από την πλευρά του προσωπικού της 
είναι να προσφέρει στους εργαζόµενους κίνητρα και επιβραβεύσεις». Στις περισσότερες 
περιπτώσεις, τα συγκεκριµένα κίνητρα έχουν εξαιρετικά χαµηλά ή ακόµη και µε 
µηδενικό κόστος για την επιχείρηση , δηλαδή δεν µεταφράζονται αποκλειστικά σε 
χρηµατικά bonus και αυξήσεις µισθών. Το πανεπιστήµιο Cornell έχει οµαδοποιήσει τα 
κίνητρα προς τους εργαζόµενους σε πέντε βασικές κατηγορίες, γνωστές µε την ονοµασία 
‘5Ι’ από τα αρχικά γράµµατα κάθε ενότητας στην αγγλική γλώσσα:     
 

1. Information – Ενηµέρωση.  Οι υπάλληλοι που ενηµερώνονται διαρκώς για την 
πορεία και τους στόχους της επιχείρησης και που εντάσσονται σε προγράµµατα 
κατάρτισης και διά βίου εκπαίδευσης αποκτούν εφόδια για να αντιµετωπίζουν µε 
µεγαλύτερη επιτυχία τις προκλήσεις που συναντούν στη δουλειά τους . Έτσι, 
αισθάνονται και οι ίδιοι πιο αποτελεσµατικοί και καλύτεροι επαγγελµατίες. 

2.  Ιinvolvement-Ανάµειξη. Οι εργαζόµενοι πρέπει να αναγνωρίζουν ως προσωπικό 
στοίχηµα την επιτυχία της επιχείρησης . Οι  αποστασιοποιηµένοι υπάλληλοι – 
δηλαδή εκείνοι που νιώθουν ότι δεν έχουν καµία συµµετοχή στην πορεία της 
επιχείρησης – δείχνουν µειωµένο ενδιαφέρον και να είναι λιγότερο 
αποτελεσµατικοί στην άσκηση των καθηκόντων τους. 

3.  Independence –Ανεξαρτησία. Οι περισσότεροι υπάλληλοι αισθάνονται πιεσµένοι 
όταν υπόκεινται σε αυστηρό έλεγχο σε συστηµατική βάση. Αντιθέτως, 
προτιµούν να έχουν στοιχειώδη ελευθερία κινήσεων , που τους να παίρνουν 
πρωτοβουλίες. 

4.  Increased Visibility – Αναγνώριση. Η επιβράβευση είναι το µόνο κίνητρο που 
διασφαλίζει µία ορθή επαγγελµατική συµπεριφορά σε σταθερή βάση. Οι 
εργαζόµενοι που δεν εισπράττουν αναγνώριση ,τείνουν να γίνονται αδιάφοροι 
και να αποδίδουν λιγότερο απ’ όσο αµείβονται. 

5.  Interesting Job- Ενδιαφέρον. Όσο διατηρείτε ζωντανό το ενδιαφέρον για τη 
δουλειά τους   , οι εργαζόµενοι είναι αποδοτικοί. Για το σκοπό αυτό, οι managers 
πρέπει κατά καιρούς να αναθέτουν νέα καθήκοντα σε εκείνους που εργάζονται 
σε πόστα που µπορούν να επιφέρουν πλήξη. Εξίσου σηµαντικό για την 
επιχείρηση είναι να δώσει την ευκαιρία στους υπαλλήλους της να αξιολογούν σε 
τακτά χρονικά διαστήµατα τις ικανότητες και την απόδοση της διεύθυνσης και 
των ανώτερων στελεχών της εταιρείας. Με τον τρόπο αυτό ,οι εργαζόµενοι θα 
αντιληφθούν ότι ο λόγος τους µετράει µέσα στην επιχείρηση , θα δεχθούν ότι 
είναι µέλη στην ίδια οµάδα µε τους προϊσταµένους και τους εργοδότες τους και 
θα γίνουν πιο πρόθυµοι να συνεισφέρουν στην πρόοδο και στην ευηµερία της 
µονάδας εστίασης ή φιλοξενίας. 
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∆ιαχείριση κρίσεων ( Crisis Management) 
 
 

ΚΡΙΣΗ (CRISIS) 
 
 

� Περίοδος ανωµαλίας µε δυσχέρειες και κινδύνους 
� Ασταθής ή κρίσιµη περίοδος ή κατάσταση που  µπορεί να διαφοροποιήσει τα 

πράγµατα θετικά ή αρνητικά 
� Κινέζοι: wei-ji=κίνδυνος + ευκαιρία 

 
 
 

ΕΠΙΧΕΙΡΗΜΑΤΙΚΗ ΚΡΙΣΗ 
 Κρίσιµη καµπή από εκτυλισσόµενη ακολουθία γεγονότων και ενεργειών 
 Χρονική στιγµή ή στάδιο που χαρακτηρίζεται από αστάθεια και όπου, υπό δεδοµένες 

συνθήκες µια αποφασιστική αλλαγή είναι επικείµενη (επιθυµητή ή ανεπιθύµητη) 
 Σηµείο σύγκρουσης ανάµεσα στην επιχείρηση και τις περισσότερες από τις οµάδες 

κοινού της  
 Σοβαρή απειλή στις βασικές δοµές ή τις θεµελιώδεις αξίες και κανόνες ενός 

κοινωνικού συστήµατος 
 Γεγονός/ συµβάν που δύναται να καταστρέψει ή να επιδράσει αρνητικά σε ένα 

ολόκληρο οργανισµό 
 Γεγονός το οποίο κάνει την επιχείρηση αντικείµενο ευρείας και πιθανότατα 

ανεπιθύµητης προσοχής από τα εθνικά και διεθνή ΜΜΕ και άλλα κοινά 
 
 
ΝΕΟΣ ΟΡΙΣΜΟΣ 

 «Επιχειρηµατική κρίση είναι µία κρίσιµη καµπή που εµφανίζεται κατά την 

διάρκεια κάποιας χρονικής στιγµής ή σταδίου, εξαιτίας ενός ή περισσοτέρων 

απρογραµµάτιστων γεγονότων, µε αποτέλεσµα, αφενός τη διατάραξη της 

φυσιολογικής λειτουργίας της επιχείρησης και αφετέρου  την παρουσίαση απειλών 

ή ευκαιριών για την επιχείρηση, η αντιµετώπιση ή η εκµετάλλευση των οποίων, 

επιβάλλει» . 
                                                                                                                
 
∆ΙΑΧΕΙΡΙΣΗ ΚΡΙΣΕΩΝ (CRISIS MANAGEMENT) 
 
 

 Τεχνική µετριασµού του κινδύνου και της αβεβαιότητας, κάτι που θα επιτρέψει 
µεγαλύτερο και καλύτερο έλεγχο του οργανισµού και µε αυτόν τον τρόπο 
δηµιουργικότερη άσκηση του ρόλου της διοίκησης 

 Σειρά ενεργειών ή διαδικασιών µε σκοπό την αναγνώριση, µελέτη και πρόβλεψη 
καταστάσεων κρίσης και ενεργοποίηση των κατάλληλων µηχανισµών που θα 
επιτρέψουν στον οργανισµό να αποτρέψει ή να αντιµετωπίσει την κρίση 

 Μίγµα εφαρµοσµένης κοινής λογικής, εµπειρίας που πηγάζει από το προσωπικό 
επίπεδο του στελέχους και από το περιβάλλον του και του χρόνου που πρέπει να 
αφιερωθεί στο πρόβληµα, µε σκοπό να ληφθούν υπ’ όψιν όλα τα πιθανά σενάρια και να 

8.1 

8.1.1 
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αναπτυχθούν ευέλικτα σχέδια τα οποία θα γίνουν κατανοητά και θα ερευνηθούν από 
τον καθένα που συµµετέχει στην εφαρµογή τους 

 Η ικανότητα µιας επιχείρησης να ασχολείται γρήγορα, αποδοτικά και αποτελεσµατικά, 
µε απρόοπτες καταστάσεις µε σκοπό τον περιορισµό της απειλής για την ανθρώπινη 
υγεία και ασφάλεια, την απώλεια δηµόσιας ή εταιρικής περιουσίας και τις δυσµενείς 
επιδράσεις στην οµαλή πορεία της επιχείρησης. 

 
  
ΝΕΟΣ ΟΡΙΣΜΟΣ 

 ∆ιαχείριση Κρίσεων είναι η ενδελεχής µελέτη και πρόβλεψη των κινδύνων που 
ενδέχεται να απειλήσουν µια επιχείρηση/ οργανισµό µε σκοπό τη µείωση της 
αβεβαιότητας και τη λήψη όλων των απαιτούµενων µέτρων – ενεργειών και 
διαδικασιών – πριν, κατά την διάρκεια και µετά από την κρίση ώστε είτε να 
αποφευχθεί, είτε να αντιµετωπιστεί η κρίση µε τρόπο που να εξασφαλίζει τους 
ανθρώπους , το περιβάλλον, τους εργαζοµένους και την οικονοµική θέση της 
επιχείρησης 

  
 
ΟΡΟΛΟΓΙΑ 
 

 Άµεση απόκριση: δραστηριότητες για την ασφαλή διαχείριση του ξαφνικού κινδύνου 
και τις επιδράσεις από κάποιο γεγονός 

 Βιωσιµότητα επιχείρησης: προσπάθειες για τη διατήρηση της συνεπούς παράδοσης των 
προϊόντων ή υπηρεσιών στους πελάτες και προϋποθέσεις για το εσωτερικό και 
εξωτερικό περιβάλλον της επιχείρησης 

 Ανάκαµψη από καταστροφή: απαιτούµενες δραστηριότητες αποκατάστασης και 
εξασφάλισης της τρέχουσας και µελλοντικής λειτουργίας της επιχείρησης, 
συµπεριλαµβανοµένης της τεχνολογίας 

 Επικοινωνίας της κρίσης: πτυχή των ∆ηµοσίων Σχέσεων που περιλαµβάνει την 
εσωτερική και εξωτερική επικοινωνία σε σχέση µε αυτό που συνέβη και των ενεργειών 
της επιχείρησης 

 Οµάδα χειρισµού της κρίσης (ΟΧΚ): προταξινοµηµένες οµάδες αρµοδίων για το 
χειρισµό της κρίσης 

 Εκπρόσωπος: εξουσιοδοτηµένο πρόσωπο για δηλώσεις-ενηµερώσεις  
 Ασκήσεις ετοιµότητας: για τη δοκιµή σύστασης των ΟΧΚ και την ταχεία εµπλοκή τους 

για την αντιµετώπιση αυτής 
 Ασκήσεις επί χάρτου: προσχεδιασµένες συνεδριάσεις σε αναγνωρισµένες αίθουσες 

επιχειρήσεων 
 Προσοµοιώσεις: ασκήσεις, όπου ενεργοποιείται ολόκληρος ο µηχανισµός που θα 

ενεργοποιούταν και σε πραγµατικές συνθήκες  
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ΧΑΡΑΚΤΗΡΙΣΤΙΚΑ ΤΗΣ ΚΡΙΣΗΣ 
 

 Μικρή χρονική διάρκεια 
 Αναποτελεσµατικότητα, εκνευρισµός, επίρριψη ευθυνών 

 Απειλή των στόχων (εργαζοµένων-οργανισµού) 
 Σχετικότητα (στην αντίληψή της) 
 Επιχειρηµατική ένταση 
 Κλιµακούµενη ένταση 
 Υψηλή κάλυψη και παρεµβάσεις 
 Παρενόχληση λειτουργιών 
 Κίνδυνο για την ανατροπή της εικόνας της επιχείρησης 
 Κόστος  
 Οικονοµικό αντίκτυπο 
 Πτώση ηθικού 
 Μη παραγωγικός χρόνος 
 Έκπληξη 
 Ανεπαρκής πληροφόρηση 
 Κλιµάκωση γεγονότων 
 Ανάγκη για πληροφορίες 
 Εντύπωση πολιορκίας 
 Πανικός 
 Απειλή ή ευκαιρία 

 
ΕΙ∆Η ΚΡΙΣΕΩΝ 
 

� Φυσικές καταστροφές 
� Τεχνολογικές καταστροφές 
� Κρίσεις από αντιπαράθεση 
� Πράξεις µοχθηρίας 
� Κρίσεις που πηγάζουν από τις «αξίες» της διοίκησης 
� Εξαπάτηση 
� Κακοδιαχείριση 

 
 

ΕΙ∆Η ΚΡΙΣΕΩΝ 
 

� Κοινοτικές κρίσεις 
 Φυσικές κρίσεις ως αποτέλεσµα φυσικών καταστροφών 
 Βιοµηχανικές κρίσεις από κοινωνικο-τεχνολογικές καταστροφές 
 Μη βιοµηχανικές κρίσεις ως αποτέλεσµα του συγκρουόµενου τύπου πολιτικής κρίσης 

και του µη συγκρουόµενου τύπου κρίσης 
� Μη κοινοτικές κρίσεις 

 Από ατυχήµατα από µεταφορικά µέσα τα οποία δεν επηρεάζουν τη λειτουργία της 
κοινότητας 

 
 

8.1.2 

8.1.3 
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ΕΙ∆Η ΚΡΙΣΕΩΝ 
 

 Φυσικές καταστροφές 
 Περιβαλλοντικές καταστροφές 
 ∆ικαστικές διαµάχες µε επιχειρήσεις ή καταναλωτές 
 Ελαττωµατικά προϊόντα 
 ∆ιάκριση /µεροληψία 
 Απώλεια στελέχους 
 Εξωτερική οικονοµική κρίση 
 Εξαγορές /συγχωνεύσεις 
 ∆ιαµάχες µε εργαζοµένους 
 Κακή διοικητική διαχείριση 
 Σεξουαλική παρενόχληση 
 ∆ιαρροή πληροφοριών 
 Απάτη 
 Ατύχηµα µε απώλειες 
 Βιαιοπραγία στο χώρο εργασίας 
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∆ΥΝΑΜΕΙΣ ∆ΗΜΙΟΥΡΓΙΑΣ ΤΗΣ ΚΡΙΣΗΣ 
 
 

 Καταλυτικού γεγονότος ή εναύσµατος (triggering event): γεγονός που προκαλεί ή 
µπορεί να προκαλέσει σηµαντικές αλλαγές  

 Αντιληπτικής αδυναµίας αντιµετώπισης (perceived inability to cope): η διοίκηση 
θεωρεί ότι ένα γεγονός είναι πέραν των δυνατοτήτων της  

 Απειλής Επιβίωσης (threat to survival): οι αλλαγές απειλούν την επιβίωση της 
επιχείρησης 

 
 
Απαραίτητη προϋπόθεση είναι η συνύπαρξη και των τριών δυνάµεων 
 
 
 
ΕΥΑΛΩΤΕΣ ΕΠΙΧΕΙΡΗΣΕΙΣ 
 
 

 Επιχειρήσεις που πρόσφατα διήλθαν από κάποια κρίση 
 Επιχειρήσεις που λειτουργούν υπό αυστηρούς κανονισµούς 
 Επιχειρήσεις που αντιµετωπίζουν οικονοµικά προβλήµατα 
 Επιχειρήσεις υψηλού προφίλ µε γνωστούς CEOs 6 
 ∆ηµόσιες επιχειρήσεις που είναι εισηγµένες στο χρηµατιστήριο 
 Ταχέως αναπτυσσόµενες επιχειρήσεις 
 Επιχειρήσεις µε µερίδιο αγοράς εντός των τριών πρώτων του κλάδου 
 Νεοϊδρυόµενες επιχειρήσεις 
 Επιχειρήσεις στις οποίες υπάρχει διαχωρισµός ιδιοκτησίας και ανώτατης διοίκησης 
 Επιχειρήσεις µε υποβαθµισµένες συνθήκες εργασίας 

 
 
 
ΠΟΡΕΙΑ ΕΠΙΧΕΙΡΗΜΑΤΙΚΩΝ ΚΡΙΣΕΩΝ 
 

 
 
 

                                                 
6 =(Chief Executive Officer): Το ανώτατο διοικητικό στέλεχος µε τη µεγαλύτερη εκτελεστική εξουσία. 
Το υψηλόβαθµο διοικητικό στέλεχος που προΐσταται όλων των άλλων. 
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Το σηµείο ισορροπίας εσόδων – εξόδων (Break – Even Point) 
 
   Το σηµείο Break – Even σηµαίνει πόσο πολλά πρέπει να πουλήσει κανείς κάτω από 
δεδοµένες συνθήκες , για να καλύψει τα έξοδά του χωρίς να υπολογισθούν κέρδη και ζηµίες. 
Η ανάλυση του σηµείου ισορροπίας µπορεί να µας βοηθήσει να εκτιµήσουµε άγνωστους 
παράγοντες των πωλήσεων, κερδών παραγωγής , κόστος ή τιµή πωλήσεων. Η βασική εξίσωση 
για τον υπολογισµό του BEP είναι : 

BE= F+V 
 

Όπου BE= Break Even Point     F = σταθερές δαπάνες,     V= αναλογικές ή κυµαινόµενες 
δαπάνες. 
 
 

Παραδείγµατα σταθερών δαπανών      Παραδείγµατα κυµαινοµένωνδαπανών 
              
              Ενοίκιο                                                   Συντηρήσεις µηχανών 
              Μισθοί                                                               Υλικά 
      Τηλεφωνικές δαπάνες                             Οµαδική ασφάλιση προσωπικού 
     Αµοιβές επιχειρηµατία                                           Γραφική ύλη 
        Νοµικές αµοιβές                                         Έξοδα δικτύου πωλήσεων 
    Royalties (∆ικαιώµατα) 
 
 
 
 

 
 
 
 
 

8.2 



«Βασικά βήµατα για τη δηµιουργία µιας υγιούς επισιτιστικής επιχείρησης: Ούζου Μέλαθρον»            Θεσσαλονίκη 2009 
 

Μπακούρα Μαρία®                                                                           Πτυχιακή Εργασία©                                                        120 

 

 
 
 
 
ΑΠΟΤΕΛΕΣΜΑΤΙΚΗ ∆ΙΑΧΕΙΡΙΣΗ ΚΡΙΣΕΩΝ 
 

 Κακοδιαχείριση κρίσεων: η παρακώλυση της καθηµερινής φυσιολογικής λειτουργίας 
της επιχείρησης, εξαιτίας της αδυναµίας της διοίκησης να διαχωρίσει ποιες 
καταστάσεις είναι άµεσες και πρέπει να ληφθούν τα απαραίτητα µέτρα και ποιες όχι. 
Οφείλεται στον ελλιπή ή ακατάλληλο, σχεδιασµό διαχείρισης κρίσεων, ή στην 
ανυπαρξία του όλου συστήµατος . 

 Αποτελεσµατική διαχείριση κρίσεων: σηµαίνει δυνατότητα αναγνώρισης της κρίσης 
και λήψης των απαραίτητων µέτρων, αρχικά για τη συγκράτηση και στη συνέχεια για 
την επίλυσή της, ενώ ταυτόχρονα η επιχείρηση «φαίνεται» ότι πραγµατοποιεί και 
«ακούγεται» να λέει ότι επιβάλλεται από τις καταστάσεις. Περιλαµβάνει: 

 Την αναγνώριση, τη µελέτη και την πρόβλεψη των κρίσεων 
 Την σχεδίαση και τον προγραµµατισµό των ενεργειών για την αντιµετώπιση της κρίσης 

 
 
 
ΠΡΟΛΗΠΤΙΚΗ ΚΑΙ ΑΝΤΙ∆ΡΑΣΤΙΚΗ 
 ∆ΙΑΧΕΙΡΙΣΗ ΚΡΙΣΕΩΝ 
 
 
ΠΡΟΛΗΠΤΙΚΗ 

 Εφαρµόζεται κατά την πρόδροµη φάση 
 Υπάρχουν και λαµβάνονται προειδοποιητικά µηνύµατα 
 Εξασφαλίζει χρόνο, δυνατότητα ανάπτυξης σχεδίων και ευελιξία 
 Χαρακτήρας: ανασταλτικός 

ΑΝΤΙ∆ΡΑΣΤΙΚΗ 
 Εφαρµόζεται κατά την οξεία φάση 
 ∆εν υπήρχαν ή δεν λήφθηκαν προειδοποιητικά µηνύµατα 
 Υπάρχει «κόστος» για την επιχείρηση  
 Χαρακτήρας: κατασταλτικός 

 
∆ΙΑΚΡΙΣΗ ΕΠΙΧΕΙΡΗΣΕΩΝ ΚΑΙ ∆ΙΑΧΕΙΡΙΣΗ ΚΡΙΣΕΩΝ 
 
Οι επιχειρήσεις διακρίνονται σε: 
 

 Προετοιµασµένες: συνεργατικότητα , επικοινωνία, αφούγκραση , και αυτογνωσία 
σε στρατηγικό επίπεδο. 

 
 Επιρρεπείς: λειτουργούν υπό διοικητική νοοτροπία που χαρακτηρίζεται από 

εσωστρέφεια, εγωισµό και ασφάλεια, σ’ ένα σύνθετο και πιεστικό περιβάλλον µε 
πολλαπλές αλληλεπιδράσεις και αλληλεξαρτήσεις. 

8.3 
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 ΠΡΟΛΗΠΤΙΚΗ ∆ΙΑΧΕΙΡΙΣΗ ΚΡΙΣΕΩΝ  
 
        
ΠΡΟΕΤΟΙΜΑΣΜΕΝΕΣ ΕΠΙΧΕΙΡΗΣΕΙΣ 
 
 
ΟΜΑ∆Α ΧΕΙΡΙΣΜΟΥ ΚΡΙΣΕΩΝ 
 
 

 Αποτελεί το 1ο και σηµαντικότερο βήµα της διαχείρισης κρίσεων 
 Αποστολή της είναι, η αναγνώριση κάθε πιθανού κινδύνου και ταυτόχρονα οι 

συνιστώµενες ενέργειες και η αναγνώριση πιθανών κρίσεων, µε τις αντίστοιχες 
εκτιµήσεις των αρµοδίων για αυτές 

 Πρόεδρος: ο CEO ή άλλο ανώτατο στέλεχος 
 Μέλη: διευθυντικά στελέχη από τα τµήµατα ∆Σ, Χ/Ο, προσωπικού, παραγωγής, 

πωλήσεων, µάρκετινγκ, Ε/Α και από το νοµικό τµήµα 
 Περιορισµός των µελών ανάλογα µε τη φύση και τις ιδιαιτερότητες της κρίσης 

 
ΠΡΟΛΗΠΤΙΚΑ ΜΕΤΡΑ 
 
ΣΧΕ∆ΙΟ ΒΙΩΣΙΜΟΤΗΤΑΣ ΤΗΣ ΕΠΙΧΕΙΡΗΣΗΣ 

 Βασίζονται σε πληροφορίες που αναπροσαρµόζονται 
 ∆ΕΝ µειώνουν τις κρίσεις αλλά περιορίζουν τα αποτελέσµατά τους 
 Περιλαµβάνουν: 
 Το γενικό σχέδιο βιωσιµότητας της επιχείρησης 
 Το άµεσα ενηµερωµένο προσωπικό 
 Το «χρονικό ανάκαµψης» 
 Τη δυνατή παρεχόµενη υποστήριξη από τα λοιπά τµήµατα της επιχείρησης 

 
ΑΝΑΠΡΟΣΑΡΜΟΓΗ ΠΡΟΛΗΠΤΙΚΩΝ ΜΕΤΡΩΝ 

 ∆οκιµές των σχεδίων 
 Εγρήγορση προσωπικού µέσω ασκήσεων ετοιµότητας, επί χάρτου και προσοµοιώσεων 
 Συµπεράσµατα και βελτιώσεις 
 Αναπροσαρµογή 

 
ΕΠΕΜΒΑΣΗ ΚΑΙ ΣΥΓΚΡΑΤΗΣΗ ΤΗΣ ΚΡΙΣΗΣ 
 

 Επέµβαση στη πρόδροµη φάση για: 
 ∆ιατήρηση του ελέγχου 
 Άµεση επίλυση της κρίσης 
 Μετατροπή της κρίσης σε ευκαιρία 
 Επέµβαση στην οξεία φάση για αποφυγή κλιµάκωσης της κρίσης (συγκράτηση της 

κρίσης) 
 Επιτάχυνση της επίλυσης της κρίσης 
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Πρόβλεψη και αντιµετώπιση προβληµάτων στην αγορά 
εργασίας 
 
«Κρίση» στην επιλογή προσωπικού! 
 
   Ένα πολύ σηµαντικό θέµα που καλύπτει µεγάλο και σηµαντικό µέρος στη διοίκηση 
µιας επιχείρησης είναι αυτό της επιλογής κατάλληλου προσωπικού. Ουσιαστικά , είναι 
η επιστήµη που διατυπώνεται ως διαχείριση ανθρωπίνων πόρων και περιλαµβάνει την 
εξεύρεση κατάλληλου εργατικού δυναµικού για την ενίσχυση των λειτουργιών της 
εκάστοτε επισιτιστικής επιχείρησης 
   Για να αποφθεχθούν, ωστόσο, τα προβλήµατα στην επιχείρηση θα πρέπει ,όσο το 
δυνατόν περισσότερο, να αποφεύγονται οι ‘τυχαίες’ προσλήψεις . Με τον όρο ‘τυχαίες’ 
αναφέρουµε όλες εκείνες τις προσλήψεις ατόµων που προσλαµβάνονται µε χαµηλό 
συνήθως µισθό , δίχως να κατέχουν τις απαραίτητες γνώσεις και ικανότητες για µια 
συγκεκριµένη θέση και πολλές φορές απρόθυµα (αναγκαστική κάλυψη οικονοµικών 
αναγκών). Εξυπηρετούνται σίγουρα και οι δύο πλευρές , επιχείρηση – υπάλληλος ,  
αλλά αυτός που θα πρέπει να προσέξει είναι ο επιχειρηµατίας. ∆ιότι τέτοιου είδους  
προσλήψεις (και ιδιαίτερα οι ‘φιλικές’ για κάλυψη συνήθως υποχρεώσεων) θα του 
κοστίσει µελλοντικά αρκετά στο σύνολο των κερδών του. Κι αυτό ,συµβαίνει ,διότι µε 
την επιλογή µη κατάλληλου προσωπικού , επιβαρύνεται η παραγωγή όχι µόνο 
ποσοτικά αλλά και ποιοτικά. 
    Με λίγα λόγια ,  σήµερα για να θεωρηθεί κάποιος ικανός θα πρέπει συνεχώς να 
συµβαδίζει µε τις τρέχουσες εξελίξεις και να κυνηγάει την ‘ αγορά’ µε λίγο ταχύτερο 
ρυθµό από αυτήν . Θα πρέπει να βρίσκεται σε µια διαρκή εκµάθηση γνώσεων και νέων 
τεχνικών για να θεωρείτε ανταγωνίσιµος. Παρόλα αυτά όµως , θα πρέπει και ο κάθε 
επιχειρηµατίας να φανεί αντάξιος στην αναγνώριση της αξίας του κάθε στελέχους του 
αποδίδοντας σε αυτό το ανάλογο της εργασίας του και όχι να καλύπτει θέσεις µε 
προσωρινό και ανειδίκευτο χαµηλόµισθο προσωπικό. Αρκετοί είναι εκείνοι που 
υποστηρίζουν αυτό που χαρακτηριστικά όλοι έχουµε θα έχουµε ακούσει : « Η δουλειά 
να βγαίνει και δε βαριέσαι»; 
   Οπότε , αν προβλεφθεί και προσεχθεί κάτι το τόσο σηµαντικό εξαρχής , τότε θα 
είµαστε σε θέση αν όχι να αποφύγουµε µια κρίση στην επιχείρησή µας, τουλάχιστον να 
την µετριάσουµε. Σηµαντικό ,να υπογραµµίσουµε ότι µια τέτοιου είδους κρίση µπορεί 
να µας κοστίσει µεγάλο κοµµάτι επί των κερδών µας και να φτάσουµε σε σηµείο που 
θα πρέπει να αρχίσουµε τις περικοπές. Κάτι τέτοιο , όµως, από µόνο του κρύβει κι αυτό 
άλλες κρίσεις και έτσι το ένα πρόβληµα φέρνει το άλλο , ‘ξεκινάει η κατηφόρα’.  

 
     
 
 
    Ακολουθούν πίνακες αποτελεσµάτων έρευνας για την απασχόληση σε Ευρώπη και Αµερική        
    αποφοίτων µεταπτυχιακού τίτλου. 
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Και ας µην ξεχνάµε πως στην επιλογή του κατάλληλου εργατικού δυναµικού παίζουν ρόλο κι άλλα 
κριτήρια πολύ σηµαντικά όπως η ηλικία οι προσωπικές επιδιώξεις κάθε ατόµου όπως παραστατικά 
φαίνεται στο παρακάτω σχήµα                
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ΣΥΣΤΑΣΕΙΣ ΓΙΑ ΤΑ ΕΛΑΤΤΩΜΑΤΙΚΑ ΠΡΟΪΟΝΤΑ 

 
 Ταχεία εταιρική απόκριση και ανάκληση προϊόντος προς ελαχιστοποίηση ζηµιών 
 Ύπαρξη σχεδίων ανάκλησης προϊόντων έτοιµα προς υιοθέτηση 
 Ύπαρξη προκαθορισµένης οµάδας για τον χειρισµό ανάκλησης προϊόντος 
 προκαθορισµός αντικαταστατών για τα µέλη της οµάδας ανάκλησης προϊόντος 
 Ύπαρξη στοιχείων άµεσης επικοινωνίας και συστηµάτων έγκαιρης προειδοποίησης 

βασικών οµάδων ενδιαφεροµένων 
 Οι αποφάσεις ανάκλησης προϊόντος να βασίζονται στην προστασία της εταιρικής 

εικόνας και φήµης και στην προστασία του επώνυµου προϊόντος και όχι στις νοµικές 
συνέπειες που ενδέχεται να προκύψουν από την ανάκληση του προϊόντος 

 Ύπαρξη άµεσης εσωτερικής και εξωτερικής επικοινωνίας 
 Εστίαση της επικοινωνίας σε πελάτες και διανοµείς που ζηµιώνονται ή κινδυνεύουν 

περισσότερο από την ανάκληση ή τη χρήση του προϊόντος. 
 
 
ΤΙ ΠΡΕΠΕΙ ΝΑ ΚΑΝΟΥΝ ΟΙ ΕΠΙΧΕΙΡΗΣΕΙΣ ΣΤΑ ΠΛΑΙΣΙΑ ΤΗΣ 
∆ΙΑΧΕΙΡΙΣΗΣ ΚΡΙΣΕΩΝ 
 

 Αναγνώριση της κρίσης  
 Άµεση απόκριση στην κρίση και τα ΜΜΕ 
 Ενεργοποίηση της ΟΧΚ 
 Χειρισµός απωλειών 
 Καθορισµός της φύσης της κρίσης 
 Συγκράτηση και ανάκαµψη 
 Επικοινωνία 
 Απολογισµός 

 
ΤΙ ∆ΕΝ ΠΡΕΠΕΙ ΝΑ ΚΑΝΟΥΝ ΟΙ ΕΠΙΧΕΙΡΗΣΕΙΣ ΣΤΑ ΠΛΑΙΣΙΑ ΤΗΣ 
∆ΙΑΧΕΙΡΙΣΗΣ ΚΡΙΣΕΩΝ 
 

 Να αναφέρονται δηµόσια, σε θέµατα που δεν γνωρίζουν. 
 Να υποτιµούν το πρόβληµα όταν ερωτώνται από τα ΜΜΕ. 
 Να αποκαλύπτουν σταδιακά τις αρνητικές επιδράσεις και τις διάφορες πτυχές της 

κρίσης 
 Να αφήνουν τον έλεγχο της κατάστασης στους νοµικούς συµβούλους. 
 Να επιρρίπτουν ευθύνες σε τρίτους (επίρριψη ευθυνών από τους προϊσταµένους στους 

υφισταµένους τους ή το εργατικό δυναµικό). 
 Να εκφέρονται ορθολογιστικά αντί συναισθηµατικά. 
 Να αποκαλύπτουν πληροφορίες που αφορούν προσωπικά δεδοµένα. 
 Να δηλώνουν «ουδέν σχόλιο» αντί να εξηγούν τους λόγους που πιθανώς δεν τους 

επιτρέπουν να προβούν σε δηλώσεις. 
  Να κάνουν διαχωρισµούς µεταξύ των ΜΜΕ και να επιλέγουν µέρος αυτών για να 

δώσουν πληροφορίες. 
 Να χάνουν την ευκαιρία να προωθήσουν προϊόντα ή υπηρεσίες όπου κάτι τέτοιο είναι 

δυνατό   
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ΕΤΑΙΡΙΚΗ ΑΠΟΚΡΙΣΗ ΚΑΙ ΕΠΙΚΟΙΝΩΝΙΑ 
 
 

           
 
 
 
ΚΑΝΟΝΕΣ ΕΠΙΚΟΙΝΩΝΙΑΣ 
 
 

 Πάντοτε λέγεται η αλήθεια 
 Αντί να δίνεται η ευκαιρία στα ΜΜΕ να κάνουν εικασίες, πρέπει να γίνεται 

εκµετάλλευσή τους για να «ακούγεται» η επιχείρηση 
 Έγκαιρη διατύπωση των κατάλληλων απολογιών (appropriate apologies)  
 Προσδιορισµός της κάλυψης των µέσων (speed of media coverage) 
 Ειδική εκπαίδευση σε θέµατα κρίσεων 
 Ανάπτυξη/ Υιοθέτηση ∆ιαχείρισης Καταστάσεων (issues management) 
 Ύπαρξη µνηµονίου διαχείρισης κρίσεων 
 Συγκρότηση της οµάδας χειρισµού κρίσεων 
 Ύπαρξη καταλόγου προσωπικού της επιχείρησης 
 ∆ηµιουργία κέντρου ελέγχου (control room) 
 ∆υνατότητα ανάπτυξης πολλών τηλεφωνικών γραµµών 

 
 

ΚΑΝΟΝΕΣ ΕΠΙΚΟΙΝΩΝΙΑΣ 
 

 Καθορισµός και εκπαίδευση του εκπροσώπου (spokesman) 
 Προσχεδιασµός µηνυµάτων 
 Άµεση άρνηση οποιασδήποτε ανακρίβειας 
 Εκπαίδευση προσωπικού υποστήριξης (support staff) 
 Ύπαρξη εσωτερικών κανόνων της επιχείρησης 
 Να µην γίνονται δηλώσεις τύπου, “no comments”, “off the record” κλπ 
 ∆οκιµασία των σχεδίων 
 Ταυτόχρονη επικοινωνία µε όλα τα κοινά 
 Ύπαρξη γραµµατείας όλο το 24ωρο 
 ∆ηµιουργία γραφείου τύπου 
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ΑΠΑΡΑΙΤΗΤΑ ΣΤΟΙΧΕΙΑ ΤΟΥ ΥΠΕΥΘΥΝΟΥ ΕΠΙΚΟΙΝΩΝΙΑΣ 
 
 

 Να είναι ικανός να εκπαιδεύσει και να διαθέτει εµπειρία 
 Να «απορροφά» τις σύνθετες πληροφορίες άµεσα 
 Να δηµιουργεί και να «χτίζει» σχέσεις (εσωτερικά – εξωτερικά) 
 Να δηµιουργεί αίσθηµα εµπιστοσύνης 
 Να συµβάλλει ενεργά στο χτίσιµο της εταιρικής κουλτούρας 

 
 
Ο CEO ΚΑΤΑ ΤΗ ∆ΙΑΡΚΕΙΑ ΤΗΣ ΚΡΙΣΗΣ 
 
 

 Να βρίσκεται και να φαίνεται ότι βρίσκεται στην περιοχή της κρίσης 
 Να ενεργεί άµεσα 
 Να µην προβαίνει δηµόσια σε υποθέσεις και να µην παραπλανά τα ΜΜΕ 
 Να δίνει τις ακριβείς πληροφορίες που διαθέτει 
 Να επικοινωνεί τακτικά µε τα ΜΜΕ 
 Ότι λέει να επιβεβαιώνεται µε πράξεις 
 Να επικοινωνεί όχι µόνο µε τα ΜΜΕ αλλά και µε τις σηµαντικότερες οµάδες 

ενδιαφεροµένων 
 Να χρησιµοποιεί την κρίση ως ευκαιρία 
 Να σχεδιάζει το µέλλον. 
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ΠΡΟΤΕΙΝΟΜΕΝΑ ΒΗΜΑΤΑ ΑΠΟΤΕΛΕΣΜΑΤΙΚΗΣ ΕΠΙΚΟΙΝΩΝΙΑΣ 
 
 
 

 Καθορισµός µιας οµάδας επικοινωνίας της κρίσης 
 Πρόβλεψη των κρίσεων 
 Καθορισµός των εκπροσώπων της επιχείρησης 
 Εκπαίδευση των εκπροσώπων 
 ∆ηµιουργία πρωτοκόλλου επικοινωνίας 
 Προκαθορισµός των οµάδων ενδιαφεροµένων 
 Προκαθορισµός των µεθόδων επικοινωνίας 
 Προετοιµασία των δηλώσεων 
 Εκτίµηση της κατάστασης 
 Ανάπτυξη σηµαντικών µηνυµάτων 
 Χειρισµός της κατάστασης 

 
 
 
   Μετά από έρευνα σχετικά µε την «∆ιαχείριση Κρίσεων Στις Ελληνικές 
Επιχειρήσεις», η οποία περιλαµβάνει 4 κύκλους ερωτήσεων : 
 

 1ος κύκλος: έλεγχος ύπαρξης µηχανισµών διαχείρισης κρίσεων στα τµήµατα ∆ηµοσίων 
Σχέσεων των ελληνικών επιχειρήσεων και ρόλος του τµήµατος ∆ηµοσίων Σχέσεων για 
τη διαχείριση κρίσεων 

 2ος κύκλος: κρίσεις για τις ελληνικές επιχειρήσεις και βαθµός αντιληπτικότητας της 
πρόβλεψης των κρίσεων 

 3ος κύκλος: σύνδεση της διαχείρισης κρίσεων µε την εικόνα της επιχείρησης, 
εντοπισµός των υπευθύνων για τον χειρισµό των κρίσεων, ανίχνευση των σταδίων 
διαχείρισης κρίσεων και έλεγχος περιεχοµένου διαχείρισης κρίσεων και κανόνων 
επικοινωνίας 

 4ος κύκλος: ανίχνευση, µεθόδων και πολιτικών για την αποτελεσµατική διαχείριση 
κρίσεων και λόγων περιορισµένης χρήσης εργαλείων µέτρησης της 
αποτελεσµατικότητας 

 

Βγήκαν τα ακόλουθα συµπεράσµατα: 
 

 Το 76,2% των µεγάλων ελληνικών επιχειρήσεων περιλαµβάνει θέµατα διαχείρισης 
κρίσεων στο πρόγραµµα του τµήµατος ∆ηµοσιών Σχέσεων 

 Ο ρόλος του τµήµατος ∆ηµοσιών Σχέσεων στη διαχείριση κρίσεων κρίνεται από 
µεγάλος έως καθοριστικός σε ποσοστό άνω του 70% 

 Ο ρόλος του τµήµατος ∆ηµοσιών Σχέσεων στη διαχείριση κρίσεων κρίνεται από 
µεγάλος έως καθοριστικός σε ποσοστό άνω του 88%, από τις επιχειρήσεις που δεν 
περιλαµβάνουν θέµατα διαχείρισης κρίσεων στο πρόγραµµα του τµήµατος ∆ηµοσιών 
Σχέσεων 

 Οι περισσότερες κρίσεις των ελληνικών επιχειρήσεων αποδίδονται κυρίως σε 
προβληµατικά προϊόντα και ακολουθεί σε δεύτερο ρόλο η κακή στρατηγική 
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 Στις ελληνικές επιχειρήσεις έχει δηµιουργηθεί παραπλανητική εικόνα όσον αφορά τις 
αιτίες κρίσεων, εξαιρουµένης της κύριας 

 Το 38,75% των ερωτώµενων θεωρεί τη δυνατότητα πρόβλεψης των κρίσεων µέση 
 Οι ελληνικές επιχειρήσεις που θεωρούν από σχετικά αυξηµένη έως και απόλυτη, τη 

δυνατότητα πρόβλεψης των κρίσεων, περιλαµβάνουν όλα τα βασικά στάδια της 
διοίκησης κρίσεων σε ένα σχέδιο διαχείρισης κρίσεων, ενώ αυτές που τη θεωρούν από 
µέση και κάτω, εξαιρούν κάποια από αυτά   

  Έχει συνειδητοποιηθεί η ανάγκη της πρόληψης επί µελλοντικών κρίσεων 
 Το 63,7% των ερωτώµενων κρίνει την επίδραση της ορθής διαχείρισης κρίσεων στην 

εικόνα της επιχείρησης από  µεγάλη έως µέγιστη, ενώ η αντίστοιχη επίδραση κρίνει 
από την κακοδιαχείριση κρίσεων ανέρχεται στο 93,7% 

 Κύριοι εµπλεκόµενοι στη διαχείριση κρίσεων θεωρούνται, η γενική διεύθυνση, το 
τµήµα δηµοσίων σχέσεων και το νοµικό τµήµα 

 Η ∆ιοίκηση Πρόληψης/ Αποφυγής Κρίσεων και η Ελαχιστοποίηση των Ζηµιών από 
την Κρίση, θεωρούνται ως τα περισσότερο απαραίτητα στάδια της ∆ιοίκησης Κρίσεων 

  Η επικοινωνία της κρίσης, τα θέµατα ασφαλείας, η βιωσιµότητα της επιχείρησης/ 
προϊόντος-ανάκαµψη από καταστροφή , θεωρούνται σε ποσοστό άνω του 85% 
απαραίτητα  έως απόλυτα απαραίτητα να συµπεριληφθούν σ’ ένα σχέδιο διαχείρισης 
κρίσεων 

 Ιεραρχηµένα κατά σειρά, η θέση της επιχείρησης στην αγορά, το είδος του προϊόντος, 
η τοποθέτηση του προϊόντος, το επίπεδο ηθικής ευαισθησίας της επιχείρησης και η 
ένταση του ανταγωνισµού, είναι τα κυριότερα κριτήρια που πρέπει να ληφθούν υπ’ 
όψιν για τη διαµόρφωση ενός σχεδίου διαχείρισης κρίσεων 

 Οι βασικότεροι κανόνες /ενέργειες που περιλαµβάνονται στη διαδικασία διαχείρισης 
κρίσεων είναι, η  προληπτική προετοιµασία/ εκπαίδευση του προσωπικού υποστήριξης 
και οι εσωτερικοί κανόνες της επιχείρησης 

 Ιδιαίτερη βαρύτητα δίνεται στην καλλιέργεια καλών σχέσεων µε τα διάφορα κοινά, 
στην εκµετάλλευση της προηγούµενης εµπειρίας σε κρίσεις και στην επίδραση της 
διαχείρισης µιας κρίσης σε άλλες επικοινωνιακές ενέργειες της επιχείρησης 

 ∆εν υπάρχει σαφής άποψη σχετικά µε το ποιος ή ποιοι διαχειρίζονται την κρίση, καθώς 
επίσης και σχετικά µε το εάν πρέπει να συνεχίζεται η διαφήµιση κατά την διάρκεια 
αυτής 

 Ιδιαίτερη σηµασία για την αποτελεσµατική διαχείριση κρίσεων κρίνεται ότι έχουν, η 
αποτροπή εξάπλωσης φηµών, η πλήρης διαφάνεια για όλα τα γεγονότα, η έγκαιρη 
παροχή πληροφόρησης στα κοινά, η ταχεία αντίδραση της επιχείρησης και η 
µεγαλύτερη δυνατή επικοινωνιακή εκστρατεία 

 Ο κυριότερος λόγος που οι ελληνικές επιχειρήσεις κάνουν περιορισµένη χρήση των 
εργαλείων µέτρησης της αποτελεσµατικότητας στη διαχείριση κρίσεων είναι, το 
κόστος  

 Από τις επιχειρήσεις που περιλαµβάνουν θέµατα διαχείρισης κρίσεων στο πρόγραµµα 
∆ηµοσίων Σχέσεων τους µόνο το 33,3% θεωρεί τα προβληµατικά προϊόντα ως αιτία 
κρίσης και µόνο το 22,2% τις συγχωνεύσεις/ εξαγορές, τις απολύσεις/ παραιτήσεις 
εργαζοµένων, σκάνδαλα και κακή στρατηγική της επιχείρησης  

 Το να «λέγεται πάντοτε η αλήθεια», σε συνάρτηση µε την «γρήγορη αντίδραση» της 
επιχείρησης και την «αποτροπή εξάπλωσης φηµών», ανεξάρτητα από το βαθµό 
συµφωνίας ή διαφωνίας των ερωτώµενων µε τη παραπάνω δήλωση, βρίσκεται να έχει 
µεγάλη έως και µέγιστη συµβολή 

 Η άµεση εταιρική απόκριση επιδρά θετικά στην εξάπλωση φηµών 
 Υπάρχει σηµαντική συσχέτιση µεταξύ αποτελεσµατικού τρόπου αντιµετώπισης της 

κρίσης και αποτελεσµατικής επικοινωνίας αυτής . 
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*Μήτσης ∆. , «∆ιαχείριση Κρίσεων Στις Ελληνικές Επιχειρήσεις» , 2006 
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Παράδειγµα µελλοντικής κρίσης 

 
  Ένα γεγονός που αρκετό καιρό πριν γίνει πραγµατικότητα και στην Ελλάδα έχει 
δηµιουργήσει αντιδράσεις και ενδέχεται να φέρει σε ρήξη κράτος , καταστηµατάρχες και 
πελατειακό κοινό είναι η απαγόρευση του καπνίσµατος από το 2010 στους χώρους εστίασης.  
     Αναµένεται να αποτελέσει σηµείο συζήτησης. Η δηµιουργία εξωτερικά διαµορφωµένων 
χώρων καπνίσµατος θα είναι επιβεβληµένη καθώς σηµαντικό κοµµάτι των πελατών είναι 
καπνιστές. Ταυτόχρονα, η απαγόρευση αυτή θα κάνει τους χώρους πιο προσιτούς στους µη 
καπνιστές (οικογένειες µε παιδία, ζευγάρια, αθλητές).  
 
Θα µειωθεί ο τζίρος λένε οι εστιάτορες  
 
      
   Mε την ενδεχόµενη επιβολή, όµως, του µέτρου της καθολικής απαγόρευσης του 
καπνίσµατος σε εστιατόρια και µπαρ δεν συµφωνούν ούτε οι επαγγελµατίες του κλάδου. «Στο 
Bέλγιο και στην Oλλανδία όπου τέθηκε σε ισχύ το µέτρο ο τζίρος των εστιατορίων έπεσε κατά 
50%. Φαντάζεστε ποιες θα είναι οι συνέπειες για τον κλάδο µας, που µετρά 700.000 
εργαζόµενους, αν µειωθεί στο µισό ο τζίρος µας; 
   «Oι µισοί από αυτούς θα µείνουν στο δρόµο» , λέει ο Γιάννης Tσάκος, πρόεδρος της 
Πανελλήνιας Oµοσπονδίας Eστιατορικών και Συναφών Eπαγγελµάτων, ο οποίος προτείνει ως 
λύση την εγκατάσταση σύγχρονων συστηµάτων απορρόφησης και ανακύκλωσης του αέρα, το 
κόστος των οποίων ανέρχεται στα 50.000 ευρώ.          
    Όπως λέει, αν και το σύστηµα αυτό έχει εξαιρετικά αποτελέσµατα, το οικονοµικό κόστος 
είναι µεγάλο, και γι' αυτό η πολιτεία θα πρέπει να µελετήσει το ενδεχόµενο να επιδοτήσει τους 
ιδιοκτήτες των καταστηµάτων για την απόκτησή του.  
 
 

Aπό πού να βγει ο καπνός;  
 
     
  Kληθείς δε να σχολιάσει την ισχύουσα νοµοθεσία, η οποία προβλέπει διαφορετικούς χώρους 
για καπνιστές και µη καπνιστές, η θέση του είναι αφοπλιστική: «∆εν µπορεί να υπάρχουν 
καπνιστήρια και µη καπνιστήρια µε µια νοητή γραµµή. Eµείς προχωρήσαµε στο διαχωρισµό 
των αιθουσών, αλλά δεν είχαµε από πού να βγάλουµε τον καπνό. Σύµφωνα µε το YΠEXΩ∆E, 
απαγορεύεται να έχουµε έξω από το κατάστηµα φουγάρο για να βγαίνει ο καπνός. Eποµένως 
για ποια καπνιστήρια και µη καπνιστήρια µιλάµε;» διερωτάται ο κ. Tσάκος.  
     «Tις λύσεις τις έχουν βρει και εφαρµόσει µε ιδιαίτερη επιτυχία στις HΠA και στην Eυρώπη. 
H λύση για να µην παραπονιούνται και οι καπνιστές είναι ο απόλυτος διαχωρισµός µε ειδικές 
προδιαγραφές εξαερισµού και διαχωρισµένους χώρους. Aλλά, εάν έχουµε να επιλέξουµε στο 
να είναι όλοι µαζί στην κάπνα ή στο να επιβληθεί καθολική απαγόρευση, µε συνέπεια τα 
παράπονα των καπνιστών, τότε πιστεύω πως θα πρέπει να υπερισχύσει το φυσιολογικό και το 
λογικό» καταλήγει ο κ. Φωτεινός. 

 

Εξεύρεση λύσης για την διευκόλυνση του καταναλωτικού κοινού που έχει ως 
αποτέλεσµα την µεγιστοποίηση των προσωπικών µας κερδών. 

    
   Μια τεχνολογία που µπορεί να γλιτώσει το χρόνο αναµονής και να αποφέρει κέρδη είναι η 

Coin-into-Gift. Ως καταναλωτές έχουµε την τάση να συγκεντρώνουµε κέρµατα (τα λεγόµενα 

8.7 
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"ψιλά") που µας περισσεύουν από διάφορες πληρωµές. Σε χώρες όπως οι ΗΠΑ, η Μ. Βρετανία 

και οι χώρες της Ευρωζώνης, τα πλεονάζοντα κέρµατα (idle change) µπορούν να 

αντιπροσωπεύουν σηµαντική αξία, την οποία ένα νοικοκυριό συνήθως δεν εκµεταλλεύεται.            

Χαρακτηριστικά, αναφέρεται ότι στις ΗΠΑ η αξία των κερµάτων που παραµένουν 

ανεκµετάλλευτα εντός των νοικοκυριών ανέρχεται σε 10 δισ. δολάρια. 

    ∆εδοµένου του πεπερασµένου του µηνιαίου εισοδήµατός του, κάθε νοικοκυριό χάνει 

αγοραστική δύναµη µε το να συγκεντρώνει κέρµατα τα οποία δεν εκµεταλλεύεται. Η νέα 

τεχνολογία Coin-into-Gift, που µπορεί να δώσει λύση στο πρόβληµα αυτό, βρίσκεται σε 

πειραµατικό στάδιο στις ΗΠΑ και λειτουργεί µέσω αυτόµατων µηχανών που είναι 

τοποθετηµένες πριν από την κύρια είσοδο του supermarket. Ο πελάτης έχει τη δυνατότητα να 

εισαγάγει τα πλεονάζοντα κέρµατα στη µηχανή και µέσω ενός µενού να επιλέξει κουπόνι 

αντίστοιχης αξίας, το οποίο εκδίδεται αυτόµατα και αντιστοιχεί σε αγορά προϊόντος ή σε 

έκπτωση(Ντερλικατέσεν). 

    Η νέα τεχνολογία θα ωφελήσει τους λιανέµπορους, καθώς εκτιµάται ότι θα ασκήσει θετική 

επίδραση στο ύψος πωλήσεων για προϊόντα που ο πελάτης δεν θα αγόραζε αυθόρµητα, ενώ 

επιπροσθέτως θα αποτελέσει έναν πρωτότυπο τρόπο υλοποίησης ενεργειών προώθησης 

πωλήσεων (ένα µεγάλο πρόβληµα που αντιµετωπίζουν τα supermarkets είναι το χαµηλό 

ποσοστό εξαργύρωσης κουπονιών που στέλνουν στους πελάτες τους µέσω direct mail, καθώς 

ο µέσος πελάτης ξεχνάει τις περισσότερες φορές να το φέρει στο κατάστηµα για εξαργύρωση). 

    Η υιοθέτηση της ανωτέρω νέας τεχνολογίας αναµένεται να έχει οφέλη και για τους 

καταναλωτές, καθώς θα τους ωθήσει να συµµετέχουν σε συµφέρουσες ενέργειες προώθησης 

πωλήσεων και θα τους δώσει τη δυνατότητα χρησιµοποίησης των -ούτως ή άλλως- 

πλεοναζόντων κερµάτων τους, µε τρόπο που µεγιστοποιεί την αξία τους.     
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 .                             

ΒΑΣΙΚΑ ΠΡΑΓΜΑΤΑ ΠΟΥ ΠΡΕΠΕΙ ΝΑ ΠΡΟΣΕΞΟΥΜΕ 
 
ΣΥΜΒΟΥΛΕΣ 
 
 

 -Να πιστεύετε σ’ αυτό που κάνετε και να αγαπάτε τη δουλειά σας. 
 -Να δουλεύετε σκληρά και µεθοδικά. 
 -Να είστε τίµιοι και συνεπείς στις συναλλαγές σας. 
 -Να βάζετε στόχους. 
 -Να έχετε εµπιστοσύνη στις ικανότητές σας και θέληση για επιτυχία. 
 -Να έχετε καλές σχέσεις µε το προσωπικό της επιχείρησης. 
 -Να έχετε υποµονή και επιµονή. 
 -Το προϊόν που δίνετε στην αγορά να διαθέτει την ποιότητα που υπόσχεσθε. 

 
ΑΥΞΗΣΤΕ ΤΗΝ ΠΑΡΑΓΩΓΙΚΟΤΗΤΑ ΤΗΣ ΕΠΙΧΕΙΡΗΣΗΣ ΣΑΣ 
 

 -∆είξτε εµπιστοσύνη στους υπαλλήλους σας. 
 -∆ώστε τους την ευκαιρία να αποδείξουν την αξία τους. 
 -Οικοδοµήστε την εµπιστοσύνη των υπαλλήλων για την εταιρεία σας. 
 -∆είξτε ότι αναγνωρίζετε τα προσόντα και τις ικανότητες των υπαλλήλων σας. 
 -∆ώστε µεγαλύτερες αρµοδιότητες στους υπαλλήλους σας. 
 -∆είτε την εργασία σαν συλλογική προσπάθεια που απαιτεί στενή συνεργασία    

             όλων των βαθµίδων της διοίκησης. 
 
 
 
 
 
 
                                
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

8.8 

 
«Σύντοµο Μάθηµα Πάνω Στις Ανθρώπινες Σχέσεις». 

 
6 Σηµαντικές Λέξεις 

«Σας οµολογώ ότι έχω κάνει λάθος» 
5 Σηµαντικές Λέξεις 

«Έχετε κάνει πολύ καλή δουλειά» 
4 Σηµαντικές Λέξεις 

«Τι γνώµη έχετε εσείς»; 
3 Σηµαντικές Λέξεις 

«Έχετε την καλοσύνη»; 
2 Σηµαντικές Λέξεις 
«Ευχαριστώ πολύ» 
1 Σηµαντική Λέξη 

«Παρακαλώ» 
Ελάχιστα Σηµαντική Λέξη 

«Εγώ» 
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Κεφάλαιο 9ο  
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Συµπέρασµα_ άποψη του γράφοντος…Συµπέρασµα_ άποψη του γράφοντος…Συµπέρασµα_ άποψη του γράφοντος…Συµπέρασµα_ άποψη του γράφοντος…    
    
    

Αντί επιλόγου…Αντί επιλόγου…Αντί επιλόγου…Αντί επιλόγου…    
    

Με λίγα λόγια . . .Με λίγα λόγια . . .Με λίγα λόγια . . .Με λίγα λόγια . . .    
 

 
    Σε µια επισιτιστική επιχείρηση σηµαντικό ρόλο παίζει ο χαρακτήρας του επιχειρηµατία όπως είδαµε 
και εν συνεχεία έχοντας το απαιτούµενο χρηµατικό κεφάλαιο επιλέγει τις κατάλληλες µεθόδους – 
ενέργειες για να πετύχει τους στόχους που έχει θέσει . Μέσα στα πλαίσια πάντα ενός σωστού 
προγραµµατισµού , έτσι ώστε να έχει σύµµαχό του τον χρόνο ,όχι µόνο στην ανάπτυξη του 
επαγγελµατικού του τοµέα αλλά και του προσωπικού του. ∆ιότι σίγουρα χρειάζονται κάποια κενά για 
ξεκούραση πνευµατική και σωµατική. 
 
 
   Εφόσον λοιπόν έχουµε περάσει από αυτό το σηµαντικό στάδιο της συνειδητοποίησης , δεν έχουµε παρά 
να προχωρήσουµε  στο επόµενο ,το οποίο περιλαµβάνει τρία απαραίτητα στοιχεία . Τα τρία στοιχεία 
αυτά µπορούµε να τα παρουσιάσουµε σαν το ‘κλειδί’ που θα µας ανοίξει την πόρτα του µαγαζιού – 
καταστήµατός µας – ή το ψαλίδι  που θα κόψει την κορδέλα για την έναρξη των εργασιών  µας. Είναι η 
συνταγή της επιτυχίας µας , έτσι ώστε να κάνουµε την επιχείρησή µας να µας ‘ανοιχτεί’.  
    Τα στοιχεία τα οποία θα πρέπει να διαθέτουµε είναι: 

1.ΧΧΧΧΑΡΑΚΤΗΡΑΣ 
2.ΧΧΧΧΡΟΝΟΣ 
3.ΧΧΧΧΡΗΜΑ 

      Αυτά τα τρία στοιχεία (για λόγους συντοµίας αναφερόµαστε στα στοιχεία ως 3ΧΧΧΧ) είναι η αρχή , η 
βάση ,η ουσία .  Με λίγα λόγια, είναι το µυστικό που σου υπόσχεται την επιτυχία. Χαρακτηριστικό 
γνώρισµα των 3Χ Χ Χ Χ είναι ότι το ένα εξαρτάται από το άλλο και για να φτάσουµε στο στόχο µας θα πρέπει 
να συνεργαστούν άρτια µεταξύ τους. Επίσης, θα πρέπει πάντα να θυµόµαστε πως κάθε κίνησή µας `από 
την πιο απλή όπως π.χ. η επιλογή στολών προσωπικού έως την πιο σηµαντική όπως π.χ. η επιλογή 
προσωπικού , κρύβει από πίσω της αυτούς τους τρεις παράγοντες και βασίζεται ολοκληρωτικά σε 
αυτούς. Επιπλέον, αποτελούν τα εφόδια για να µπορέσουµε να απολαύσουµε την περιήγησή µας στον 
κόσµο της εστίασης και ελπίζοντας συγχρόνως στο τέλος να µας αφήσει περισσότερο µε γλυκιά  παρά 
πικρή γεύση. 
        Τέλος, εάν σταθούµε σε αυτό που λέει µια κινέζικη παροιµία : « Ακόµη κι ένα ταξίδι χιλίων µιλίων , 
ξεκινάει µε ένα βήµα» τότε δεν έχουµε παρά να ξεκινήσουµε κι εµείς το δικό µας ταξίδι ,έχοντας στον 
µυαλό µας πάντα ότι το δικό µας πρώτο βήµα θα µας το εξασφαλίσουν τα 3Χ , τα οποία συγχρόνως θα 
αποτελούν και την εγγύηση για την πραγµατοποίηση των επόµενων βηµάτων τα οποία θα µας 
οδηγήσουν στην επιτυχία της επιχείρησής µας.                              
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«Προσέγγιση από µια άλλη πλευρά…σκέψεις του γράφοντος». 

 
      «Ας υποθέσουµε λοιπόν ότι έχουµε πάρει πλέον την απόφασή µας για να δηµιουργήσουµε 
την δική µας επιχείρηση. Αρχικά , έχουµε την επιθυµία για το πώς θα θέλαµε να είναι π.χ. 
ταβέρνα, εστιατόριο πολυτελείας κ.τ.λ. Έχουµε την εικόνα . 
∆εν αρκεί όµως. Αυτό θα λέγαµε είναι το πρώτο βήµα µας. 
Το επόµενο βήµα µας , θα πρέπει να στοχεύει στον εντοπισµό των παραγόντων εκείνων που 
είτε µε θετικό είτε µε αρνητικό τρόπο επηρεάζουν την επίτευξη του στόχου µας. Οι 
παράγοντες αυτοί µπορεί να είναι εσωτερικοί ή εξωτερικοί. 
 
     Αυτό που έχει σηµασία είναι η προετοιµασία! Με λίγα λόγια, όσο πιο καλά “προετοιµάσεις 
το έδαφος” στο οποίο θα φέρεις την επιχείρησή σου τόσο περισσότερη επιτυχία θα έχεις και 
λιγότερα προβλήµατα να αντιµετωπίσεις. 
Τι περιλαµβάνει η προετοιµασία λοιπόν; 
    Το πρώτο στοιχείο απαντάει στην ερώτηση:  «Σε τι κόσµο (περιβάλλον) θα φέρουµε την 
επιχείρησή µας»; 
    Η αλήθεια είναι ότι σήµερα δεν είναι τόσο εύκολα τα πράγµατα κι αν κρίνουµε κι από τις 
προβλέψεις για το τι θα επικρατήσει στο µέλλον κάθε άλλο παρά βελτίωση διαφαίνεται. Γι’ 
αυτό λοιπόν , η προετοιµασία µας θα πρέπει να είναι τόσο άρτια δοµηµένη ,έτσι ώστε η 
επιχείρησή µας να είναι καλυµµένη. 
    Επίσης, θα µπορούσαµε να πούµε ότι εάν κάποιος προσπαθήσει να δηµιουργήσει µια ίδια 
επιχείρηση µε την δική µας , η νέα επιχείρηση µπορεί να διαθέτει τα γενικά χαρακτηριστικά 
όµοια προς τα δικά µας ,αλλά δεν θα είναι ίδια αυτή κάθε αυτή διότι κανένας άλλος δεν µπορεί 
να µας αντικαταστήσει. ∆εν θα µπορέσει να δώσει όλα όσα χρειάζονται για την επίτευξη 
πρωτοτυπίας και µοναδικότητας. Ακόµη και δύο επιχειρήσεις δηµιουργηµένες από τον ίδιο 
επιχειρηµατία , παρόλες τις οµοιότητες δεν θα είναι ίδιες 100%. 
   Θέλοντας να δείξω το πόσο οικεία και κατανοητή είναι σε µας η δηµιουργία µιας νέας δικής 
µας επιχείρησης παραθέτω το ακόλουθο παράδειγµα , παραλληλίζοντας την δηµιουργία µιας 
υγιούς επισιτιστικής στην παρούσα φάση επιχείρησης µε την δηµιουργία ενός υγιούς παιδιού. 
Με αυτόν τον τρόπο φαίνονται καθαρά αρχικά, ο τρόπος που πρέπει να αντιµετωπίσουµε την 
επιθυµία µας και δεύτερον , διακρίνονται οι φάσεις από τις οποίες πρέπει να περάσουµε για να 
φτάσουµε στην υλοποίηση του στόχου µας. 
 
    Ας υποθέσουµε λοιπόν ότι η επιχείρησή µας είναι το καινούριο µέλος στην οικογένειά µας, 
το νέο µας παιδί. Για να έρθει ένα παιδί στον κόσµο πρέπει να προϋπάρξει η επιθυµία και η 
συγκατάβαση και των δύο εν δυνάµει γονέων. Επίσης ,θα πρέπει να µελετηθούν παράγοντες 
όπως το περιβάλλον (εσωτερικό –άµεσα οικογενειακό και εξωτερικό-κοινωνικό) µέσα στο 
οποίο θα αναπτυχθεί και θα κοινωνικοποιηθεί το παιδί καθώς και το αν υπάρχουν η σχετική 
οικονοµική δυνατότητα αλλά και ο απαιτούµενος χρόνος για να µεγαλώσει ένα παιδί σωστά 
και άνετα.                   
    Άρα, βασικό πρώτο στάδιο για την δηµιουργία ενός παιδιού είναι η συνειδητοποίηση των 
γονέων για το αν γνωρίζουν τι ακριβώς είναι να γίνεσαι γονέας και πόσο σηµαντική και 
δύσκολη είναι η ανατροφή και διαπαιδαγώγηση ενός παιδιού , ιδιαίτερα σε σηµερινές 
συνθήκες διαβίωσης, καθώς και αν οι ίδιοι είναι σε θέση να ανταπεξέλθουν στα νέα τους 
καθήκοντα , να θέσουν σε δεύτερη µοίρα τον εαυτό τους και να αφιερωθούν κατά το 
µεγαλύτερο ποσοστό στο δηµιούργηµά τους.  
   Έτσι ,εάν λοιπόν συνειδητοποιήσουν ,ότι το νέο τους αυτό εγχείρηµα θα τους αλλάξει τον 
τρόπο ζωής τους και αφού κατανοήσουν ,ότι υπάρχει δυσκολία και αρκετά εµπόδια κατά την 
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επίτευξη του στόχου που είναι η δηµιουργία ενός υγιέστατου µωρού ,τότε είναι σε θέση να 
προχωρήσουν στη «φάση της σύλληψης». 
   «Εν συνεχεία ,αφού πραγµατοποιηθεί µε απόλυτη επιτυχία η φάση της σύλληψης αφού το 
ανακοινώσουµε σε φίλους και γνωστούς τότε προχωράµε ακολούθως στη «φάση της 
προετοιµασίας» , η οποία συνήθως διαρκεί από 7 µε 9 µήνες. Κατά την διάρκεια αυτού του 
διαστήµατος λοιπόν, οι γονείς – ιδιαίτερα η µητέρα- αρχίζουν να επικοινωνούν µε το µωρό – 
φαντάζονται τις πρώτες εικόνες του µωρού, πως θα είναι σε ποιόν θα µοιάζει , αρχίζουν να 
ετοιµάζουν το δωµάτιο, να διαλέγουν χρώµατα , έπιπλα , ρούχα κ.τ.λ. Και ετοιµάζονται και οι 
ίδιοι γύρω από το θέµα µέσω φίλων –που είναι γονείς, µέσω συγγενών, µέσω του 
ηλεκτρονικού και έντυπου τύπου. 
  Όλοι είναι σε µια αγωνία και αναµένουν την µεγάλη µέρα. Η φάση της προετοιµασίας είναι 
πολύ σηµαντική επιπλέον ,γιατί το έµβρυο εξαρτάται πολύ από την διατροφή και την 
ψυχολογία της µητέρας. Ό, τι ερεθίσµατα δέχεται η µητέρα τα ίδια λαµβάνει και το έµβρυο 
µέσα στην κοιλιά. 
   Μην νοµίζετε ωστόσο ,ότι χαλαρώνουµε όταν τελειώσει η φάση της προετοιµασίας και έρθει 
η τελική φάση, δηλαδή, της γέννησης. Από κει και ύστερα, µόλις το µωρό µας αντικρίσει το 
πρώτο φως του ήλιου ,τότε είναι που αρχίζουν άλλα θέµατα πιο κρίσιµα.  
  Μετά την δηµιουργία του παιδιού λοιπόν, που ήταν ο πρώτος στόχος µας, θα πρέπει να 
αποδείξουµε ότι η επιλογή µας δεν ήταν τυχαία και ότι η απόφαση που πήραµε ήρθε µετά από 
ώριµη σκέψη.   Τώρα θα πρέπει να µεγαλώσουµε αυτό το παιδί ,να του δώσουµε ότι χρειάζεται 
–ψυχολογική-οικονοµική στήριξη, να το προστατεύσουµε , να το φροντίζουµε , να είµαστε 
κοντά του ανά πάσα ώρα και στιγµή έτσι ώστε να το καταστήσουµε ανεξάρτητο ως 
προσωπικότητα , ανώτερο πνευµατικό και ηθικό άτοµο , ικανό και αναγκαίο σαν άνθρωπο για 
την κοινωνία µέσα στην  οποία ζει και αναπτύσσεται. Έτσι, όταν θα έχουµε επιτύχει αυτόν το 
στόχο τότε θα µπορούµε να είµαστε περήφανοι.  
   Όµως ,περιµένετε! Μην φανταστείτε ότι σταµατάµε εκεί. Αυτή είναι µια διαδικασία 
συνεχόµενη, µε όλο και αυξανόµενη κλίµακα δυσκολίας και θα πρέπει να την ‘υποστούµε’ 
τουλάχιστον µέχρι την ενηλικίωση του ‘παιδιού’ µας ,που υπολογίζεται συνήθως στα 
δεκαοκτώ του έτη. Θα πρέπει να φροντίσουµε, έτσι ώστε να δηµιουργήσουµε µε λίγα λόγια, 
‘καλό όνοµα’ και χαρακτήρα τέτοιον που θα γίνει σεβαστός και ευπρόσδεκτος και άξιος 
θαυµασµού από το ευρύ σύνολο. 
   Τώρα , ας έρθουµε στο δικό µας στόχο. Ίσως από την µία να µην χρειαζόταν όλη αυτή η 
παράθεση του ανωτέρω παραδείγµατος, ίσως να κριθεί και ως κουραστική αλλά αν το 
κοιτάξουµε προσεκτικά το θέµα θα µπορέσουµε να διακρίνουµε τα βασικά στάδια που περνάει 
κάποιος που θέλει να δηµιουργήσει µια δική του επιχείρηση. Το παράδειγµα ωστόσο δεν είναι 
για να εντοπίσει τα “µαγικά βήµατα” για την δηµιουργία της τέλειας επιχείρησης αλλά η 
µαγεία όλη κρύβεται στον “ιδιαίτερα έξυπνο τρόπο” αντιµετώπισης του ζητήµατος.  
   Κρύβεται στον τρόπο, δηλαδή, µε τον οποίο θα αντιµετωπίσουµε το νέο µας εγχείρηµα –δεν 
είναι µια απλή επένδυση όπως θα υποστήριζαν κάποιοι- είναι ένα κοµµάτι του εαυτού µας , 
λαµβάνει στοιχεία του χαρακτήρα µας, αντανακλά την προσωπικότητά µας , το ήθος µας, την 
κουλτούρα µας, την καταγωγή µας , το ίδιο µας το είναι  , τον εαυτό µας. Μια επιπόλαια 
απόφαση δεν µπορεί να συνάδει µε µια υγιής επιχείρηση.  
   Θέλει αγάπη , φροντίδα, χρόνο ,χρήµα και να την οπλίσουµε µε τα κατάλληλα µέσα έτσι 
ώστε να είναι σε θέση να αντιµετωπίσει τυχόν κρίσεις που θα εµφανιστούν είτε 
βραχυπρόθεσµα είτε µακροπρόθεσµα, διότι εµείς δεν είναι δυνατόν να είµαστε σε θέση πάντα 
να βρισκόµαστε δίπλα της. 
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Η φιλοσοφία και η µαγειρική, είναι δύο δραστηριότητες µε στενή συγγένεια. Είναι άραγε 
τυχαίο ότι η λατινική λέξη sapere (γνωρίζω) έχει κοινή ρίζα µε τη λέξη sapore (γεύοµαι) – 
αλλά και µε τη λέξη σοφία; Ή το γεγονός ότι η γλώσσα είναι συγχρόνως το όργανο της 

γεύσης και της οµιλίας. 
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‘The mafia manager’ ,V , introbooks, 2000 
 
 
«Ο Μακιαβέλι ήταν αυτός που έγραψε την περίφηµη πραγµατεία για την αρχηγία και την 
υπεροχή , τον Ηγεµόνα ,όπου συµβούλεψε τους Μέδικους τα εξής: 
<<Ένας άνθρωπος που θέλει να γίνει καλός επαγγελµατίας από κάθε άποψη θα πρέπει να 
αντιµετωπίσει πολλούς που δεν είναι καλοί . Συνεπώς , είναι απαραίτητο να µάθει πώς να µην 
είναι καλός και να εφαρµόζει αυτή τη γνώση πάντα, όχι µόνο όταν την έχει ανάγκη». 
 
 
 
 
 
«Παίρνοντας αποφάσεις… 
 
Για να πάρεις µια απόφαση, µικρή ή µεγάλη, ψάξε , ερεύνα, µάθε, έχοντας κατά νου τα εξής: 
   1.Την ειδική φύση του προβλήµατος. 
   2.Τα γεγονότα». 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
«Είναι αρκετά εύκολο να βρούµε έναν υπουργό παιδείας το µόνο που χρειάζεται γι’αυτή 
τη δουλειά είναι κάποιος µε µακριά λευκή γενειάδα. Αλλά ένας καλός µάγειρας είναι κάτι 
διαφορετικό ¨ αυτός θα πρέπει να είναι µια µοναδική ιδιοφυία». 
                                                                                          Βίσµαρκ* 
 
 
 
 
«Ένας σοφός µάνατζερ εργοστασίου είχε πει κάποτε ότι δεν ήθελε οι επιστάτες του να κάνουν 
οτιδήποτε άλλο από το να διατηρούν το τµήµα τους και τα µηχανήµατά τους πεντακάθαρα ,να 
προγραµµατίζουν πάντα τη δουλειά για τις τρεις επόµενες µέρες ,να επιµένουν να αγοράζουν 
τον πιο καινούργιο εξοπλισµό της αγοράς και να αντικαθιστούν τα εργαλεία πριν αυτά 
φθαρούν. Ο διάδοχός του φέρει µαζί του µια ολόκληρη σειρά από µεθόδους και τεχνάσµατα 
της ∆ιοίκησης Προσωπικού ,αφιερώνει ώρες ολόκληρες και πολλά χρήµατα στην επιλογή των 
επιστατών του, και ακόµη περισσότερα στην εκπαίδευσή τους , και τους βοµβαρδίζει µε 
οµιλίες περί Ανθρωπίνων Σχέσεων – και παρ’ όλα αυτά ποτέ δεν έχει καταφέρει να φτάσει την 
παραγωγή ρεκόρ του προκατόχου του». 
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                                                    Η συνταγή της Επιτυχίας : 
                                                 « Το στοίχηµά µας µε τον Χρόνο» 

    Εντοπισµός Βασικών Στοιχείων Για Την Επιτυχία 
 

 
 

  
 

           1.XΑΡΑΚΤΗΡΑΣ              Ιδέα _ Μορφή Επιχείρησης - Χαρακτήρας Επιχείρησης 
Επιχειρηµατία_ Ιδιοκτήτη 

Προσωπικού 
Πελατειακό Κοινό 

                                                                                                                       Προµηθευτών 
 
 
 
 
 
 

         2. ΧΡΗΜΑ                                                                          Αγορές _Πρώτες Ύλες 
                                            Εγκαταστάσεις 

                                            Στολές _Φόρµες Προσωπικού 
                                                                                                  Αµοιβές Προσωπικού                               

Αµοιβές Προµηθευτών               
             Επίπεδο Υπηρεσιών Επισιτιστικής Επιχείρησης  
 
 
 
 
 
 

    3.ΧΡΟΝΟΣ                                         ∆ιοίκηση _ Έλεγχος Λειτουργίας Της Επιχείρησης 

                                                        Επιλογή Προσωπικού 
                            Επιλογή Προµηθευτών_ Έρευνα Αγοράς 

Επιλογή Εξοπλισµού 
                            Επιλογή Concept 

                            Εξυπηρέτηση (Από και προς την Επιχείρηση) 
                            Εργασίες πριν , κατά και µετά την έναρξη λειτουργιών της επιχείρησης. 

 

                                               

                                                                                                                                 
 
 

X1 X2 X3 
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ΑΣΦΑΛΕΙΑ & ΥΓΙΕΙΝΗ ΤΡΟΦΙΜΩΝ* 
 
 
 

 
*[Σύµφωνα µε την υπουργική απόφαση για την εναρµόνιση 

της Ελληνικής Νοµοθεσίας µε την Οδηγία 93/43/ΕΟΚ (HACCP)] 

  Υπεγράφη από τους συναρµόδιους Υπουργούς Εθνικής Οικονοµίας, Ανάπτυξης και 
∆ικαιοσύνης η Kοινή Υπουργική Απόφαση που αφορά στην εναρµόνιση της ελληνικής 
νοµοθεσίας µε την Ουνιτική Οδηγία 93/43/EOK για την Ασφάλεια και Υγιεινή των τροφίµων. 
H παραπάνω απόφαση, όπως είναι φυσικό, δηµιουργεί καινούργια δεδοµένα για τις 
επιχειρήσεις που ασχολούνται µε την εισαγωγή, παρασκευή, διακίνηση, επεξεργασία, 
συσκευασία, αποθήκευση και εµπορία τροφίµων, αφού τις υποχρεώνει να τηρούν όλους τους 
κανόνες ορθής υγιεινής πρακτικής που επιβάλλει η κοινοτική νοµοθεσία. H ανάπτυξη και 
εφαρµογή Συστήµατος HACCP αποτελεί πλέον υποχρέωση των επιχειρήσεων, ενώ µε βάση 
την παρούσα Υπουργική Απόφαση ιδιαίτερα σηµαντικά εποπτικό και συντονιστικό ρόλο 
αναλαµβάνει ο Ενιαίος Φορέας Λέγου Τροφίµων (EΦET). Στη συνέχεια παρατίθενται τα 
κύρια άρθρα της Απόφασης. 

Άρθρο 1 
(άρθρο 1 και 12 της Οδηγίας 93/43/EOK) 
H παρούσα απόφαση εναρµονίζει το ελληνικό δίκαιο προς την 93/43/EOK Οδηγία του 
Συµβουλίου της Ευρωπαϊκής Ένωσης (Ε.Ε. L 175/19.7.93) και θεσπίζει τους γενικούς κανόνες 
υγιεινής των τροφίµων και τις διαδικασίες για την εξακρίβωση της τήρησης των κανόνων 
αυτών, υπό τη ρητή επιφύλαξη των κανόνων που θεσπίζονται στα πλαίσια ειδικότερων 
κοινοτικών κανόνων στον τοµέα της υγιεινής των τροφίµων. Αρµόδιος Φορέας για τον έλεγχο 
της τήρησης των γενικών κανόνων υγιεινής των τροφίµων σύµφωνα µε την παρούσα απόφαση 
είναι το NΠ∆∆ "Ενιαίος Φορέας Eλέγχου Tροφίµων - EΦET". 

Άρθρο 2 
(άρθρο 2 της Οδηγίας 93/43/EOK) 
Για τους σκοπούς της παρούσας απόφασης νοούνται ως: 

• "Yγιεινή των τροφίµων", εφεξής καλούµενη "υγιεινή": όλα τα µέτρα που απαιτούνται 
για να είναι τα τρόφιµα ασφαλή και υγιεινά. Tα µέτρα αυτά καλύπτουν όλα τα στάδια 
µετά την πρωτογενή παραγωγή (η οποία περιλαµβάνει, για παράδειγµα, τη συγκοµιδή, 
τη σφαγή, το άρµεγµα), δηλαδή την παρασκευή, µεταποίηση, παραγωγή, συσκευασία, 
αποθήκευση, µεταφορά, διανοµή, διακίνηση ή την προσφορά προς πώληση ή τη 
διάθεση στον καταναλωτή.  

• "Eπιχείρηση τροφίµων": κάθε επιχείρηση δηµόσια ή ιδιωτική, που ασκεί µία ή 
περισσότερες από τις παρακάτω δραστηριότητες, κερδοσκοπικές ή µη: παρασκευή, 
µεταποίηση, παραγωγή, συσκευασία, αποθήκευση, µεταφορά, διανοµή, διακίνηση και 
προσφορά προς πώληση ή διάθεση τροφίµων,  

• "Yγιεινή τροφή": τροφή η οποία, από άποψη υγιεινής, είναι κατάλληλη προς βρώση 
από τον άνθρωπο.  
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Άρθρο 3 
(άρθρο 3 της Οδηγίας 93/43/EOK) 
1. H παρασκευή, η µεταποίηση, η παραγωγή, η συσκευασία, η αποθήκευση, η µεταφορά, η 
διανοµή, η διακίνηση και η προσφορά προς πώληση ή η διάθεση των τροφίµων οφείλουν να 
πραγµατοποιούνται µε υγιεινό τρόπο. 

2. Oι υπεύθυνοι των επιχειρήσεων τροφίµων, όπως αυτές ορίζονται στο άρθρο 2 της 
παρούσας, οφείλουν να εφαρµόζουν, να διατηρούν και να αναθεωρούν µια µόνιµη διαδικασία, 
η οποία αναπτύσσεται και υλοποιείται σύµφωνα µε τις ακόλουθες αρχές του συστήµατος 
Aνάλυσης Kινδύνων και Kρίσιµων Σηµείων Eλέγχου (HACCP): 
α) Eντοπίζονται οι τυχόν κίνδυνοι για την ασφάλεια των τροφίµων, οι οποίοι πρέπει να 
προληφθούν, να εξαλειφθούν ή να µειωθούν σε αποδεκτά επίπεδα, µε σκοπό την παραγωγή 
ασφαλών τροφίµων. 
β) Eντοπίζονται τα κρίσιµα σηµεία ελέγχου στο στάδιο ή στα στάδια, στα οποία ο έλεγχος 
είναι ουσιαστικής σηµασίας για την πρόληψη ή την εξάλειψη ενός κινδύνου για την ασφάλεια 
των τροφίµων ή για τη µείωσή του, ώστε να καταστεί δυνατή η επίτευξη του στόχου 
παραγωγής ασφαλών τροφίµων. 
γ) Kαθορίζονται κρίσιµα όρια στα κρίσιµα σηµεία ελέγχου, µε τα οποία χωρίζεται το αποδεκτό 
από το µη αποδεκτό, όσον αφορά την πρόληψη, την εξάλειψη ή τη µείωση των κινδύνων που 
έχουν εντοπιστεί. 
δ) Kαθορίζονται και εφαρµόζονται αποτελεσµατικές διαδικασίες παρακολούθησης στα 
κρίσιµα σηµεία ελέγχου. 
ε) Kαθορίζονται τα διορθωτικά µέτρα, όταν η παρακολούθηση υποδεικνύει ότι ένα κρίσιµο 
σηµείο ελέγχου βρίσκεται εκτός ελέγχου. 

3. Oι υπεύθυνοι των επιχειρήσεων τροφίµων καθορίζουν διαδικασίες για να επαληθεύεται ότι 
τα µέτρα που αναφέρονται στην παράγραφο 2 λειτουργούν αποτελεσµατικά. Oι διαδικασίες 
επαλήθευσης πρέπει να εκτελούνται περιοδικά και κάθε φορά που η λειτουργία της 
επιχείρησης τροφίµων µεταβάλλεται µε τρόπο που θα µπορούσε να επηρεάσει δυσµενώς την 
ασφάλεια των τροφίµων. 

4. Oι υπεύθυνοι των επιχειρήσεων τροφίµων προβλέπουν τη χρήση εγγράφων και την τήρηση 
αρχείων, ανάλογων µε τη φύση και το µέγεθος της επιχείρησης τροφίµων, ώστε να 
εξασφαλίζεται η ουσιαστική εφαρµογή των µέτρων που αναφέρονται στις παραγράφους 2 και 
3 και να καθίστανται δυνατοί οι επίσηµοι έλεγχοι. 

5. Oι επιχειρήσεις τροφίµων συµµορφώνονται προς τους κανόνες υγιεινής που παρατίθενται 
στο παράρτηµα. Παρεκκλίσεις από ορισµένες διατάξεις του παραρτήµατος µπορούν να 
εγκριθούν σύµφωνα µε τη διαδικασία που προβλέπεται στο άρθρο 14 της Oδηγίας 93/43/EOK. 

6. O EΦET ελέγχει την προσήκουσα ανάπτυξη, εφαρµογή και τήρηση των παραπάνω αρχών 
και υποχρεώσεων των παραγράφων 2, 3, 4 και 5. 

7. Στο πλαίσιο του συστήµατος που αναφέρεται στις παραγράφους 2, 3 και 4 οι υπεύθυνοι των 
επιχειρήσεων τροφίµων µπορούν να χρησιµοποιούν οδηγούς ορθής υγιεινής πρακτικής σε 
συνδυασµό µε τους οδηγούς εφαρµογής του συστήµατος HACCP. Oι οδηγοί αυτοί πρέπει να 
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είναι κατάλληλοι για τις εργασίες και για τα τρόφιµα στα οποία θα εφαρµοστούν από τους 
υπεύθυνους των επιχειρήσεων τροφίµων. 

Άρθρο 4 
(άρθρο 4 και άρθρο 7, παρ. 2 της Οδηγίας 93/43/EOK) 
1. Mε την επιφύλαξη ειδικότερων κοινοτικών διατάξεων, είναι δυνατόν να θεσπίζονται 
µικροβιολογικά κριτήρια και κριτήρια ελέγχου της θερµοκρασίας για ορισµένες κατηγορίες 
τροφίµων, σύµφωνα µε τη διαδικασία του άρθρου 14 της Oδηγίας 93/43/EOK. Mέχρι να 
θεσπιστούν τα ανωτέρω κριτήρια, διατηρούνται σε ισχύ τα κριτήρια ελέγχου της 
θερµοκρασίας και τα µικροβιολογικά κριτήρια που προβλέπονται από την κείµενη νοµοθεσία. 

Άρθρο 5 
(άρθρο 5 της Οδηγίας 93/43/EOK) 
1. O EΦET ενθαρρύνει τη σύνταξη οδηγών ορθής υγιεινής πρακτικής από τις επιχειρήσεις 
τροφίµων, οι οποίοι µπορούν να χρησιµοποιούνται από τις επιχειρήσεις τροφίµων ως οδηγοί 
συµµόρφωσης µε τις απαιτήσεις του άρθρου 3 της παρούσας απόφασης. 

2. H εκπόνηση οδηγών ορθής υγιεινής πρακτικής γίνεται: 
- από τους κλάδους των επιχειρήσεων τροφίµων ή από άλλους ενδιαφερόµενους φορείς, µε τη 
συνδροµή του EΦET, 
- από τον EΦET. 

3. Oι οδηγοί συντάσσονται, όπου αρµόζει, µε βάση το συνιστώµενο διεθνή κώδικα πρακτικής - 
γενικές αρχές υγιεινής τροφίµων του Codex Alimentarius. 

4. Oι οδηγοί ορθής υγιεινής πρακτικής µετά την ολοκλήρωση της σύνταξής τους υποβάλλονται 
στον EΦET για την αξιολόγησή τους. Eλέγχονται από ειδική Eπιτροπή αξιολόγησης που 
συγκροτείται στο πλαίσιο του EΦET και αποτελείται από επιστήµονες που ορίζονται από τον 
EΦET, από εκπροσώπους του επαγγελµατικού κλάδου που υποβάλλει τους προς αξιολόγηση 
οδηγούς, των καταναλωτών, του Eλληνικού Oργανισµού Tυποποίησης (EΛOT) και του 
Oργανισµού Πιστοποίησης Γεωργικών Προϊόντων (OΠEΓEΠ). H Eπιτροπή αυτή αξιολογεί 
τους οδηγούς ορθής υγιεινής πρακτικής προκειµένου να καθορίσει το βαθµό συµµόρφωσης 
προς τις διατάξεις του άρθρου 3 της παρούσας απόφασης. 

5. Oι οδηγοί επικυρώνονται µε απόφαση του ∆ιοικητικού Συµβουλίου του EΦET. 

6. O EΦET διαβιβάζει στην Eπιτροπή τους οδηγούς ορθής υγιεινής πρακτικής, οι οποίοι 
πληρούν απαιτήσεις των διατάξεων του άρθρου 3 και έχουν επικυρωθεί σύµφωνα µε τα 
παραπάνω. 

7. O EΦET προτείνει στην Eπιτροπή την εκπόνηση οδηγών ορθής υγιεινής πρακτικής σε 
ευρωπαϊκή βάση, εάν κρίνει ότι είναι αναγκαίο για λόγους εναρµόνισης. 

8. O EΦET µεριµνά για την ενηµέρωση των επιχειρήσεων τροφίµων και των αρµοδίων αρχών 
για τους δηµοσιευµένους οδηγούς. 

Άρθρο 6 
(άρθρο 6 της Oδηγίας 93/43/EOK) 
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O EΦET συνιστά, εφόσον το κρίνει σκόπιµο, στις επιχειρήσεις τροφίµων να εφαρµόζουν τα 
ευρωπαϊκά πρότυπα της σειράς EN 29000, ώστε να τηρούνται οι γενικοί κανόνες υγιεινής και 
οι κανόνες των οδηγών ορθής υγιεινής 

πρακτικής.  

Άρθρο 7 
(άρθρο 7 της Οδηγίας 93/43/EOK) 
Eιδικότερες τυχόν ισχύουσες εθνικές διατάξεις ή διατάξεις που θεσπίζονται για την υγιεινή 
των τροφίµων ισχύουν, εφόσον δεν είναι λιγότερο αυστηρές από αυτές που αναφέρονται στο 
παράρτηµα του άρθρου 12 της παρούσας και δεν συνιστούν απαγόρευση ή φραγµό για το 
εµπόριο τροφίµων που παράγονται σύµφωνα µε τις διατάξεις της. 

Άρθρο 8 
(άρθρο 8 της Oδηγίας 93/43/EOK) 
1. O EΦET διενεργεί ελέγχους σύµφωνα µε τη διάταξη της παραγράφου 5 του άρθρου 1 του 
Ν. 2741/1999 (ΦΕΚ Α' 99) ή συντονίζει και διευθύνει τις άλλες υπάρχουσες αρχές ελέγχου 
κατά τη διενέργεια τέτοιων ελέγχων σύµφωνα µε την ΚΥΑ 11/92 (Β 313), για να εξασφαλίζει 
τη συµµόρφωση των επιχειρήσεων τροφίµων προς τις διατάξεις του άρθρου 3 και του 
παραρτήµατος του άρθρου 12 της παρούσας απόφασης, και όπου απαιτείται, προς κάθε 
διάταξη που έχει θεσπιστεί σύµφωνα µε το άρθρο 4 της παρούσας απόφασης. Kατά τους 
ελέγχους αυτούς λαµβάνονται δεόντως υπόψη οι αναφερόµενοι στο άρθρο 5 της παρούσας 
απόφασης οδηγοί ορθής υγιεινής πρακτικής, εφόσον υπάρχουν. 

2. Kατά τις επιθεωρήσεις του EΦET, που διενεργούνται µε βάση το τηρούµενο από αυτόν 
µητρώο επιχειρήσεων τροφίµων, αξιολογούνται οι κίνδυνοι οι σχετικοί µε την ασφάλεια των 
τροφίµων που συνδέονται µε την άσκηση των δραστηριοτήτων της επιχείρησης. O EΦET δίνει 
ιδιαίτερη προσοχή στα κρίσιµα σηµεία ελέγχου που επισηµαίνουν οι επιχειρήσεις τροφίµων, 
προκειµένου να κρίνει αν η εποπτεία και ο έλεγχός τους εκτελούνται δεόντως. 
O EΦET καθορίζει ελέγχους και επιθεωρήσεις στους χώρους των επιχειρήσεων τροφίµων µε 
συχνότητα ανάλογη προς τους κινδύνους που εγκυµονούν οι χώροι αυτοί. 

3. O EΦET µεριµνά ώστε οι έλεγχοι των τροφίµων που εισάγονται στην Kοινότητα από τρίτες 
- µη κοινοτικές - χώρες να διεξάγονται σύµφωνα µε την ΚΥΑ 11/92 ( Β 313) ώστε να 
εξασφαλίζεται η τήρηση των διατάξεων του άρθρου 3 της παρούσας απόφασης και όπου 
απαιτείται, κάθε διάταξης που έχει θεσπισθεί σύµφωνα µε το άρθρο 4 της παρούσας 
απόφασης. 

Άρθρο 9 
(άρθρο 9 της Oδηγίας 93/43/EOK) 
1. Eάν, κατά τη διεξαγωγή των ελέγχων που αναφέρονται στο άρθρο 8 της παρούσας 
απόφασης, διαπιστωθεί ότι µε τη µη τήρηση των διατάξεων του άρθρου 3 και όπου απαιτείται 
των διατάξεων που έχουν θεσπιστεί σύµφωνα µε το άρθρο 4, διακυβεύεται η ασφάλεια ή η 
υγιεινή των τροφίµων, ο EΦET µεριµνά για τη λήψη των αναγκαίων µέτρων που µπορεί να 
περιλαµβάνουν την απόσυρση ή/και την καταστροφή των τροφίµων ή την αναστολή της 
λειτουργίας ολόκληρης ή µέρους της επιχείρησης για κατάλληλη χρονική περίοδο, σύµφωνα 
µε τις κείµενες διατάξεις. 
Tα φυσικά ή νοµικά πρόσωπα, τα οποία αφορά ο έλεγχος, έχουν δικαίωµα προσφυγής κατά 
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των µέτρων της προηγούµενης παραγράφου σύµφωνα µε τις κείµενες διατάξεις. 
Για τον προσδιορισµό του κινδύνου για την ασφάλεια ή την υγιεινή των τροφίµων, πρέπει να 
λαµβάνεται υπόψη η φύση των τροφίµων, ο τρόπος µε τον οποίο έχει γίνει η επεξεργασία και η 
συσκευασία τους και κάθε άλλη διαδικασία στην οποία έχουν υποβληθεί τα τρόφιµα προτού 
διατεθούν στον καταναλωτή, καθώς και οι συνθήκες έκθεσης ή/και αποθήκευσης. 

Άρθρο 10 
(άρθρο 10 της Oδηγίας 93/43/EOK) 
1. Eάν στο έδαφος µιας τρίτης χώρας εµφανισθεί ή εξαπλωθεί πρόβληµα υγιεινής, που µπορεί 
να αποτελέσει σοβαρό κίνδυνο για την ανθρώπινη υγεία, ο EΦET µπορεί να εισηγείται στην 
Eπιτροπή τη λήψη µέτρων διασφάλισης σύµφωνα µε το άρθρο 10, παράγραφος 1 της Oδηγίας 
93/43/EOK. 

2. Σε περίπτωση που ο EΦET έχει ενηµερώσει επίσηµα την Eπιτροπή για την ανάγκη να 
ληφθούν µέτρα διασφάλισης και εφόσον η Eπιτροπή δεν έχει προσφύγει στις διατάξεις των 
παραγράφων 1 και 2 του άρθρου 10 της Oδηγίας 93/43/EOK, ο EΦET µπορεί να λάβει µέτρα 
διασφάλισης που µπορεί να περιλαµβάνουν την αναστολή των εισαγωγών ή τον καθορισµό 
ειδικών όρων για τα τρόφιµα που προέρχονται εν όλο ή εν µέρει από τρίτη χώρα. 

3. Στην περίπτωση της παραγράφου 2 ο EΦET ενηµερώνει την Eπιτροπή και τα άλλα κράτη-
µέλη για τα µέτρα που λαµβάνει. 

4. Στην περίπτωση που η Eπιτροπή µε δική της πρωτοβουλία αποφασίζει να λάβει µέτρα 
διασφάλισης, ο EΦET παρέχει τη γνώµη του πριν από τη λήψη των µέτρων, εκτός από τις 
επείγουσες περιπτώσεις, 

5. O EΦET µπορεί να παραπέµψει στο Συµβούλιο απόφαση της Eπιτροπής µε την οποία 
επιβάλλονται µέτρα, εντός προθεσµίας τριάντα ηµερών από την κοινοποίηση σε αυτόν της 
απόφασης από την Eπιτροπή. 

Άρθρο 11 
(άρθρο 11 της Oδηγίας 93/43/EOK) 
Όταν ο EΦET, µετά από νέες πληροφορίες ή µετά από επανεκτίµηση υπαρχουσών 
πληροφοριών, έχει βάσιµους λόγους να υποψιάζεται ότι η εφαρµογή των διατάξεων που 
θεσπίζονται σύµφωνα µε το άρθρο 4 της παρούσας απόφασης αποτελεί κίνδυνο για την υγεία, 
µπορεί να εισηγείται την προσωρινή αναστολή ή περιορισµό της εφαρµογής των εν λόγω 
διατάξεων στο έδαφός του, µε απόφαση του Yπουργού Aνάπτυξης. O EΦET ενηµερώνει 
αµέσως σχετικά τους αρµόδιους φορείς στα υπόλοιπα κράτη-µέλη και την Eπιτροπή και 
αιτιολογεί την απόφασή του. 

Άρθρο 12 
Προσαρτάται και αποτελεί αναπόσπαστο µέρος του παρόντος άρθρου το παρακάτω 
παράρτηµα: 

ΠAPAPTHMA 
Eισαγωγή 
1. Tα κεφάλαια V έως X του παραρτήµατος ισχύουν για όλα τα στάδια µετά την αρχική 
παραγωγή, κατά την παρασκευή, τη µεταποίηση, την παραγωγή, τη συσκευασία, την 
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αποθήκευση, τη µεταφορά, τη διανοµή, τη διακίνηση και την προσφορά προς πώληση ή τη 
διάθεση στον καταναλωτή. Aπό τα λοιπά κεφάλαια του παραρτήµατος: 
- Tο κεφάλαιο I ισχύει για όλους τους χώρους, εκτός εκείνων που καλύπτονται από το 
κεφάλαιο III. 
- Tο κεφάλαιο II ισχύει για όλους τους χώρους εντός των οποίων παρασκευάζονται και 
υφίστανται επεξεργασία ή µεταποίηση τα τρόφιµα, εκτός εκείνων που καλύπτονται από το 
κεφάλαιο III και των τραπεζαριών. 
- Tο κεφάλαιο III ισχύει για όλους τους χώρους που απαριθµούνται στον τίτλο του κεφαλαίου. 
- Tο κεφάλαιο IV ισχύει για όλες τις µεταφορές. 

2. Oι λέξεις "όπου αρµόζει" και "όπου είναι αναγκαίο", που χρησιµοποιούνται στο παρόν 
παράρτηµα, σηµαίνουν "µε σκοπό την εξασφάλιση της ασφάλειας και της υγιεινής των 
τροφίµων". 

I. Γενικές απαιτήσεις για τους χώρους (εκτός όσων ορίζονται στο κεφάλαιο III) 
1. Oι χώροι τροφίµων διατηρούνται καθαροί και σε καλή κατάσταση. 

2. O σχεδιασµός, η διαρρύθµιση, η κατασκευή και οι διαστάσεις των χώρων τροφίµων πρέπει: 
α) Nα επιτρέπουν τον κατάλληλο καθαρισµό ή/και απολύµανση. 
β) Nα προστατεύουν από τη συσσώρευση ρύπων, την επαφή µε τοξικά υλικά, την πτώση 
σωµατιδίων µέσα στα τρόφιµα και το σχηµατισµό υγρασίας, ή ανεπιθύµητης µούχλας στις 
επιφάνειες. 
γ) Nα επιτρέπουν την εφαρµογή ορθής υγιεινής πρακτικής, ιδίως δε την πρόληψη της 
επιµόλυνσης, µεταξύ των χειρισµών και κατά τη διάρκεια αυτών, από τρόφιµα, εξοπλισµό, 
υλικά, νερό, παρεχόµενο αέρα ή εργαζόµενους, και εξωτερικές πηγές µόλυνσης, όπως έντοµα 
και λοιπά επιβλαβή ζώα. 
δ) Nα παρέχουν, όπου είναι αναγκαίο, τις κατάλληλες συνθήκες θερµοκρασίας για την υγιεινή 
επεξεργασία και αποθήκευση των προϊόντων. 

3. Πρέπει να υπάρχει επαρκής αριθµός νιπτήρων, εγκατεστηµένων στα κατάλληλα σηµεία και 
προοριζόµενων ειδικά για το πλύσιµο των χεριών. Πρέπει να υπάρχουν επαρκή αποχωρητήρια 
µε καζανάκια, συνδεδεµένα µε κατάλληλο αποχετευτικό σύστηµα. Tα αποχωρητήρια δεν 
πρέπει να οδηγούν απευθείας στους χώρους όπου υπάρχουν τρόφιµα. 

4. Oι νιπτήρες πρέπει να είναι εφοδιασµένοι µε ζεστό και κρύο τρεχούµενο νερό και µε υλικά 
για το καθάρισµα των χεριών και το υγιεινό τους στέγνωµα. Όταν είναι αναγκαίο, οι 
εγκαταστάσεις για το πλύσιµο των τροφίµων πρέπει να διαχωρίζονται από τις εγκαταστάσεις 
για το πλύσιµο των χεριών.  

5. Πρέπει να υπάρχουν κατάλληλα και επαρκή µέσα µηχανικού ή φυσικού αερισµού. Πρέπει 
να αποφεύγεται η µηχανική ροή αέρα από µολυσµένους σε καθαρούς χώρους. Tα συστήµατα 
αερισµού πρέπει να είναι κατασκευασµένα κατά τρόπο που να προσφέρουν εύκολη πρόσβαση 
σε φίλτρα και άλλα εξαρτήµατα που χρειάζονται καθαρισµό ή αντικατάσταση. 

6. 'Oλες οι εγκαταστάσεις υγιεινής στους χώρους τροφίµων πρέπει να διαθέτουν κατάλληλο 
φυσικό ή µηχανικό εξαερισµό. 
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7. Oι χώροι τροφίµων πρέπει να διαθέτουν επαρκή φυσικό ή/και τεχνητό φωτισµό. 

8. Oι αποχετευτικές εγκαταστάσεις πρέπει να είναι επαρκείς για τον επιδιωκόµενο σκοπό και 
σχεδιασµένες και κατασκευασµένες µε τρόπο που να µη δηµιουργείται κίνδυνος µόλυνσης των 
τροφίµων. 

9. Όπου είναι αναγκαίο, πρέπει να προβλέπονται αποδυτήρια σε επαρκή αριθµό για το 
προσωπικό. 

II. Eιδικές απαιτήσεις για τους χώρους παρασκευής, επεξεργασίας ή µεταποίησης 
τροφίµων (εξαιρουµένων των τραπεζαριών και των χώρων που ορίζονται στο κεφάλαιο 
III) 
1. Σε χώρους όπου γίνεται παρασκευή, επεξεργασία ή µεταποίηση τροφίµων (εξαιρουµένων 
των τραπεζαριών):  
α) Oι επιφάνειες των δαπέδων πρέπει να διατηρούνται σε καλή κατάσταση και να 
καθαρίζονται και όπου είναι αναγκαίο, να απολυµαίνονται εύκολα, πράγµα που απαιτεί τη 
χρήση στεγανών, µη απορροφητικών, µη τοξικών υλικών, τα οποία να πλένονται, εκτός αν οι 
επιχειρηµατίες του τοµέα των τροφίµων µπορούν να αποδείξουν στις αρµόδιες αρχές ότι τυχόν 
άλλα χρησιµοποιηθέντα υλικά είναι κατάλληλα. 'Oπου αρµόζει, τα πατώµατα πρέπει να 
επιτρέπουν επαρκή αποστράγγιση της επιφάνειας.  
β) Oι επιφάνειες των τοίχων πρέπει να διατηρούνται σε καλή κατάσταση και να καθαρίζονται 
και όπου είναι αναγκαίο, να απολυµαίνονται εύκολα, πράγµα που απαιτεί τη χρήση στεγανών, 
µη απορροφητικών, µη τοξικών υλικών, τα οποία να πλένονται. Πρέπει επίσης να είναι λείες 
µέχρι ύψους καταλλήλου για τις εργασίες εκτός εάν οι επιχειρηµατίες του τοµέα των τροφίµων 
µπορούν να αποδείξουν στις αρµόδιες αρχές ότι τυχόν άλλα χρησιµοποιηθέντα υλικά είναι 
κατάλληλα.  
γ) Oι οροφές, ψευδοροφές και ό,τι είναι στερεωµένο σε αυτές πρέπει να είναι σχεδιασµένες, 
κατασκευασµένες και επιστρωµένες έτσι ώστε να µη συσσωρεύονται ρύποι και να 
περιορίζεται η συµπύκνωση υδρατµών, η ανάπτυξη ανεπιθύµητης µούχλας και η αποκόλληση 
σωµατιδίων.  
δ) Tα παράθυρα και τα άλλα ανοίγµατα πρέπει να σχεδιάζονται κατά τρόπο που να 
αποφεύγεται η συσσώρευση ρύπων. Eκείνα τα οποία ανοίγουν προς το ύπαιθρο πρέπει, όπου 
είναι αναγκαίο, να είναι εφοδιασµένα µε δικτυωτά πλέγµατα προστασίας από τα έντοµα, τα 
οποία να µπορούν να αφαιρεθούν εύκολα για να καθαριστούν. Όταν το άνοιγµα των 
παραθύρων µπορεί να προκαλέσει µόλυνση των τροφίµων, τα παράθυρα πρέπει να 
παραµένουν κλειστά και σφραγισµένα κατά τη διάρκεια της παραγωγής.  
ε) O καθαρισµός και όπου είναι αναγκαίο, η απολύµανση των θυρών πρέπει να µπορεί να 
γίνεται εύκολα. Aυτό απαιτεί να χρησιµοποιούνται λείες και µη απορροφητικές επιφάνειες 
εκτός αν οι επιχειρηµατίες του τοµέα των τροφίµων µπορούν να αποδείξουν στις αρµόδιες 
αρχές ότι τυχόν άλλα χρησιµοποιηθέντα υλικά είναι κατάλληλα.  
στ) Oι επιφάνειες (συµπεριλαµβανοµένων των επιφανειών εξοπλισµού) που έρχονται σε 
επαφή µε τα τρόφιµα πρέπει να διατηρούνται σε καλή κατάσταση και να καθαρίζονται και 
όπου είναι αναγκαίο, να απολυµαίνονται εύκολα. Aυτό απαιτεί τη χρήση λείων, µη τοξικών 
υλικών που να πλένονται, εκτός εάν οι επιχειρηµατίες του τοµέα των τροφίµων µπορούν να 
αποδείξουν στις αρµόδιες αρχές ότι τυχόν άλλα χρησιµοποιηθέντα υλικά είναι κατάλληλα. 

2. Όπου είναι αναγκαίο, προβλέπονται κατάλληλες εγκαταστάσεις για τον καθαρισµό και την 
απολύµανση των εργαλείων και του εξοπλισµού εργασίας. Oι εγκαταστάσεις αυτές πρέπει να 
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είναι κατασκευασµένες από υλικό ανθεκτικό στη διάβρωση, να καθαρίζονται εύκολα και να 
διαθέτουν επαρκή παροχή ζεστού και κρύου νερού. 

3. Όπου αρµόζει, λαµβάνονται κατάλληλα µέτρα για το πλύσιµο των τροφίµων. Kάθε 
νεροχύτης ή άλλη παρόµοια εγκατάσταση για το πλύσιµο των τροφίµων πρέπει να διαθέτει 
επαρκή παροχή ζεστού ή/και κρύου πόσιµου νερού, ανάλογα µε τις ανάγκες, και να 
καθαρίζεται τακτικά. 

III. Aπαιτήσεις για κινητούς ή/και προσωρινούς χώρους (όπως σκηνές πανηγυριών, 
περίπτερα σε αγορές, οχήµατα πώλησης τροφίµων), για χώρους που χρησιµοποιούνται 
κυρίως σε ιδιωτικές κατοικίες, για χώρους που χρησιµοποιούνται περιστασιακά προς 
τροφοδοσία και για αυτόµατους πωλητές 
1. Oι χώροι και οι αυτόµατοι πωλητές πρέπει να είναι κατάλληλα χωροθετηµένοι, 
σχεδιασµένοι και κατασκευασµένοι, να διατηρούνται σε καλή κατάσταση και καθαροί, ούτως 
ώστε να αποφεύγεται, κατά το δυνατόν, η µόλυνση των τροφίµων και η παρουσία εντόµων και 
άλλων επιβλαβών ζώων. 

2. Eιδικότερα, και όπου χρειάζεται: 
α) Προβλέπονται οι κατάλληλες εγκαταστάσεις για τη διατήρηση επαρκούς ατοµικής υγιεινής 
(µεταξύ άλλων, για να µπορούν οι ενδιαφερόµενοι να πλένουν και να στεγνώνουν τα χέρια 
τους και να εκτελούν τις σωµατικές τους ανάγκες µε υγιεινό τρόπο, καθώς και κατάλληλα 
αποδυτήρια).  
β) Oι επιφάνειες που έρχονται σε επαφή µε τρόφιµα πρέπει να είναι σε καλή κατάσταση και να 
καθαρίζονται και όπου είναι αναγκαίο, να απολυµαίνονται εύκολα. Aυτό απαιτεί τη χρήση 
λείων, µη τοξικών υλικών που να πλένονται, εκτός εάν οι επιχειρηµατίες του τοµέα των 
τροφίµων µπορούν να αποδείξουν στις αρµόδιες αρχές ότι τυχόν άλλα χρησιµοποιηθέντα 
υλικά είναι κατάλληλα.  
γ) Πρέπει να υπάρχουν κατάλληλα µέσα για τον καθαρισµό και όπου είναι αναγκαίο, την 
απολύµανση των σκευών και του εξοπλισµού.  
δ) Πρέπει να υπάρχουν κατάλληλα µέσα για να διατηρούνται τα τρόφιµα καθαρά.  
ε) Πρέπει να υπάρχει επαρκής παροχή ζεστού ή/και κρύου πόσιµου νερού.  
στ) πρέπει να υπάρχουν κατάλληλες εγκαταστάσεις ή σχετικές διευθετήσεις που διασφαλίζουν 
την υγιεινή αποθήκευση και διάθεση των τυχόν επικίνδυνων ή/και µη βρώσιµων ουσιών και 
αποβλήτων, στερεών ή υγρών.  
ζ) Πρέπει να υπάρχουν κατάλληλες εγκαταστάσεις ή/και σχετικές διευθετήσεις που 
διασφαλίζουν τη διατήρηση των τροφίµων υπό κατάλληλες συνθήκες θερµοκρασίας και για 
τον έλεγχο αυτών.  
η) Tα τρόφιµα πρέπει να τοποθετούνται σε χώρους και κατά τρόπο ώστε να αποφεύγεται, κατά 
το δυνατόν, ο κίνδυνος µόλυνσης. 

IV. Mεταφορά 
1. Tα µεταφορικά οχήµατα ή/και οι περιέκτες που χρησιµοποιούνται για τη µεταφορά 
τροφίµων πρέπει να διατηρούνται καθαρά, και σε καλή κατάσταση, ώστε να προφυλάσσονται 
τα τρόφιµα από µολύνσεις, πρέπει δε, όπου είναι αναγκαίο, να είναι σχεδιασµένα και 
κατασκευασµένα έτσι ώστε να µπορούν να καθαρίζονται ή/και να απολυµαίνονται δεόντως. 

2. Tα βυτία στα οχήµατα ή/και οι περιέκτες δεν πρέπει να χρησιµοποιούνται για τη µεταφορά 
άλλου πράγµατος πλην τροφίµων, αν τα άλλα φορτία µπορούν να µολύνουν τα τρόφιµα. 
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Tα χύδην τρόφιµα σε υγρή κατάσταση, σε κόκκους ή σκόνη πρέπει να µεταφέρονται σε βυτία 
ή/και περιέκτες/δεξαµενές που χρησιµοποιούνται µόνο για τη µεταφορά τροφίµων. Στους 
περιέκτες πρέπει να αναγράφεται καθαρά, ευανάγνωστα και ανεξίτηλα, σε µία ή περισσότερες 
κοινοτικές γλώσσες, ότι χρησιµοποιούνται για τη µεταφορά τροφίµων ή να υπάρχει η ένδειξη 
"µόνο για τρόφιµα". 

3. Όταν τα µεταφορικά οχήµατα ή/και οι περιέκτες χρησιµοποιούνται για τη µεταφορά άλλων 
προϊόντων και όχι τροφίµων, ή για τη µεταφορά διαφορετικών ειδών τροφίµων, πρέπει τα 
προϊόντα όπου απαιτείται, να διατηρούνται χωριστά για να προφυλάσσονται από τυχόν 
µόλυνση. 

4. Όταν µεταφορικά οχήµατα ή/και περιέκτες έχουν χρησιµοποιηθεί για τη µεταφορά 
προϊόντων εκτός των τροφίµων ή για τη µεταφορά διαφορετικών ειδών τροφίµων, πρέπει να 
γίνεται αποτελεσµατικός καθαρισµός µεταξύ των φορτώσεων ώστε να αποφεύγεται ο κίνδυνος 
µόλυνσης. 

5. Tα τρόφιµα πρέπει να τοποθετούνται µέσα στα µεταφορικά οχήµατα ή/και στους περιέκτες 
και να προστατεύονται κατά τρόπον ώστε να ελαχιστοποιούνται οι κίνδυνοι µόλυνσης. 

6. Όπου είναι αναγκαίο, τα µεταφορικά οχήµατα ή/και οι περιέκτες που χρησιµοποιούνται για 
τη µεταφορά τροφίµων πρέπει να έχουν την ικανότητα να τα διατηρούν στην κατάλληλη 
θερµοκρασία και να είναι σχεδιασµένα έτσι ώστε, αν χρειαστεί, να ελέγχεται το επίπεδο 
θερµοκρασίας. 

V. Aπαιτήσεις εξοπλισµού 
Kάθε αντικείµενο, εγκατάσταση ή εξοπλισµός, µε τα οποία έρχονται σε επαφή οι τροφές, 
πρέπει να διατηρούνται καθαρά και: 
α) Nα κατασκευάζονται και να συντηρούνται έτσι ώστε να ελαχιστοποιείται ο κίνδυνος 
µόλυνσης των τροφίµων. 
β) Mε εξαίρεση τα δοχεία και τις συσκευασίες µιας χρήσεως, να κατασκευάζονται και να 
συντηρούνται έτσι ώστε να µπορούν να καθαρίζονται σε βάθος και όπου είναι αναγκαίο, να 
απολυµαίνονται σε βαθµό ικανοποιητικό για τους σκοπούς για τους οποίους προορίζονται. 
γ) Nα είναι εγκατεστηµένα κατά τρόπο που να επιτρέπει επαρκή καθαρισµό των πέριξ χώρων. 

VI. Aπορρίµµατα τροφών 
1. Aπορρίµµατα τροφών και άλλα απορρίµµατα δεν πρέπει να αφήνονται να συσσωρεύονται 
σε χώρους τροφίµων, παρά µόνο στο βαθµό που αυτό είναι αναπόφευκτο για τη σωστή 
λειτουργία της επιχείρησης. 

2. Tα απορρίµµατα τροφίµων και τα άλλα απορρίµµατα πρέπει να εναποτίθενται σε περιέκτες 
που να κλείνουν, εκτός εάν οι επιχειρηµατίες του τοµέα των τροφίµων µπορούν να αποδείξουν 
στις αρµόδιες αρχές ότι τυχόν χρησιµοποιηθέντες άλλοι τύποι περιεκτών είναι κατάλληλοι. 
Aυτοί οι περιέκτες πρέπει να είναι κατάλληλα κατασκευασµένοι, να διατηρούνται σε καλή 
κατάσταση και εφόσον απαιτείται, να καθαρίζονται και να απολυµαίνονται εύκολα. 

3. Πρέπει να υπάρχει κατάλληλη πρόβλεψη για την αποµάκρυνση και την αποθήκευση 
απορριµµάτων τροφών ή άλλων απορριµµάτων. Oι χώροι αποθήκευσης απορριµµάτων πρέπει 
να σχεδιάζονται και να χρησιµοποιούνται κατά τρόπο που να διατηρούνται πάντα καθαροί και 
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να προλαµβάνεται η διείσδυση εντόµων και λοιπών επιβλαβών ζώων, καθώς και η µόλυνση 
των τροφίµων, του πόσιµου νερού, του εξοπλισµού και των χώρων. 

 

VII. Παροχή νερού 
1. Πρέπει να υπάρχει επαρκής παροχή πόσιµου νερού, όπως ορίζεται στην Yπουργική 
Aπόφαση A5/288/23.1.1986 (ΦEK 53/B/20.2.1986, ΦEK 379/B/10.6.1986) περί της ποιότητας 
του πόσιµου νερού. Tο πόσιµο αυτό νερό πρέπει να χρησιµοποιείται, ώστε να διασφαλίζεται η 
µη µόλυνση των τροφίµων. 

2. 'Oπου χρειάζεται πάγος, πρέπει να παράγεται από νερό που πληροί τους όρους της 
Yπουργικής Aπόφασης A5/288/23.1.1986 (ΦEK 53/B/20.2.1986, ΦEK 379/B/10.6.1986). 
Aυτός ο πάγος πρέπει να χρησιµοποιείται κάθε φορά που χρειάζεται, ώστε να διασφαλίζεται η 
µη µόλυνση των τροφίµων. Πρέπει να παράγεται, να διακινείται και να αποθηκεύεται υπό 
συνθήκες που τον προφυλάσσουν από κάθε µόλυνση. 

3. O ατµός που χρησιµοποιείται σε άµεση επαφή µε τα τρόφιµα πρέπει να είναι απαλλαγµένος 
από κάθε ουσία που παρουσιάζει κίνδυνο για την υγεία ή ενδέχεται να µολύνει το προϊόν. 

4. Tο µη πόσιµο νερό, το οποίο χρησιµοποιείται για παραγωγή ατµού, ψύξη, κατάσβεση 
πυρκαγιάς και άλλους παρεµφερείς σκοπούς που δεν σχετίζονται µε τρόφιµα, πρέπει να 
διοχετεύεται µέσω χωριστών δικτύων, τα οποία να αναγνωρίζονται εύκολα και να µη 
συνδέονται καθόλου µε τα συστήµατα πόσιµου νερού, ούτε να υπάρχει δυνατότητα 
αναρρόφησης στα συστήµατα πόσιµου νερού. 

VIII. Aτοµική υγιεινή 
1. Aπαιτείται υψηλός βαθµός ατοµικής καθαριότητας από κάθε πρόσωπο που κινείται σε 
χώρους όπου γίνονται εργασίες µε τρόφιµα, το οποίο πρέπει να φορά κατάλληλο, καθαρό και 
όπου αρµόζει, προστατευτικό ρουχισµό. 

2. Aπαγορεύεται η µε οποιαδήποτε ιδιότητα απασχόληση, σε χώρους εργασίας µε τρόφιµα 
οποιουδήποτε ατόµου είναι γνωστό ή υπάρχουν υπόνοιες ότι πάσχει από νόσηµα που 
µεταδίδεται διά των τροφών, ή ατόµου που πάσχει π.χ. από µολυσµένα τραύµατα ή έχει 
προσβληθεί από δερµατική µόλυνση, έλκη ή διάρροια, όταν υφίσταται άµεσος ή έµµεσος 
κίνδυνος µόλυνσης των τροφίµων από παθογόνους µικροοργανισµούς. 

IX. ∆ιατάξεις που εφαρµόζονται στα τρόφιµα 
1. H επιχείρηση τροφίµων δεν πρέπει να δέχεται καµία πρώτη ύλη ή συστατικό, εάν γνωρίζει 
ότι έχει βάσιµους λόγους να υποπτεύεται ότι έχει προσβληθεί από παράσιτα, παθογόνους 
µικροοργανισµούς ή τοξικές, αποσυντεθειµένες ή ξένες ουσίες σε βαθµό που, µετά τη συνήθη 
διαλογή ή/και τις προπαρασκευαστικές διαδικασίες ή διαδικασίες επεξεργασίας που 
εφαρµόζουν οι επιχειρήσεις τροφίµων σύµφωνα µε τους κανόνες της υγιεινής, θα είναι και 
πάλι ακατάλληλο προς βρώση. 

2. Oι πρώτες ύλες και τα συστατικά που αποθηκεύονται στην επιχείρηση πρέπει να 
διατηρούνται υπό κατάλληλες συνθήκες, ούτως ώστε να αποφεύγεται κάθε επιβλαβής 
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αλλοίωση και να προφυλάσσονται από µολύνσεις. 

3. Όλα τα τρόφιµα τα οποία διακινούνται, αποθηκεύονται, συσκευάζονται, εκτίθενται και 
µεταφέρονται, προφυλάσσονται από κάθε µόλυνση, η οποία ενδέχεται να τα καταστήσει 
ακατάλληλα προς βρώση, επιβλαβή για την υγεία ή µολυσµένα κατά τρόπο που δεν θα ήταν 
λογικό να αναµένεται κατανάλωσή τους σε αυτή την κατάσταση. Iδιαίτερα τα τρόφιµα πρέπει 
να τοποθετούνται ή να προστατεύονται κατά τρόπο που να ελαχιστοποιεί τον οποιοδήποτε 
κίνδυνο µόλυνσης. Πρέπει να θεσπιστούν επαρκείς διαδικασίες για να διασφαλιστεί ότι 
ελέγχονται τα έντοµα και τα τρωκτικά. 

4. Oι πρώτες ύλες, τα συστατικά, τα ενδιάµεσα προϊόντα και τα τελικά προϊόντα, τα οποία 
ενδέχεται να προσφέρονται για τον πολλαπλασιασµό παθογόνων µικροοργανισµών ή το 
σχηµατισµό τοξινών πρέπει να διατηρούνται σε θερµοκρασίες που να µη συνεπάγονται 
κίνδυνο για την υγεία. 
Όσο το επιτρέπει η ασφάλεια των τροφίµων, επιτρέπεται η παραµονή τροφίµων εκτός χώρων 
ελεγχόµενης θερµοκρασίας επί περιορισµένο χρονικό διάστηµα όταν αυτό επιβάλλεται για 
πρακτικούς λόγους χειρισµού, κατά την παρασκευή, τη µεταφορά, την αποθήκευση, την 
έκθεση και το σερβίρισµα των τροφίµων. 

5. Όταν τα τρόφιµα πρέπει να διατηρούνται ή να σερβίρονται σε χαµηλή θερµοκρασία, πρέπει 
να ψύχονται το συντοµότερο δυνατό µετά το τελευταίο στάδιο επεξεργασίας υπό θερµότητα, ή 
εάν δεν χρησιµοποιείται θερµότητα, µετά το τελικό στάδιο παρασκευής σε θερµοκρασία που 
να µην προκαλεί κινδύνους για την υγεία. 

6. Oι επικίνδυνες ή/και µη εδώδιµες ουσίες, συµπεριλαµβανοµένων των ζωοτροφών, πρέπει να 
φέρουν την κατάλληλη σήµανση και να αποθηκεύονται σε χωριστούς και ασφαλείς περιέκτες. 

X. Kατάρτιση 
Oι υπεύθυνοι των επιχειρήσεων τροφίµων εξασφαλίζουν την επίβλεψη και την καθοδήγηση 
ή/και κατάρτιση σχετικά µε την υγιεινή των τροφίµων όσων χειρίζονται τρόφιµα, ανάλογα µε 
τις εκτελούµενες εργασίες. 
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Just Because You Work in a Restaurant Doesn’t Mean You 

Should Own One 
Tuesday May 6, 2008 

 
 
  ‘Now, my husband/business partner and I both worked in restaurants before owning 
one. So before I get a deluge of emails and comments that this myth is a bunch of bogus 
let me explain.  

  Working in a restaurant before owning one is preferable in this industry. It is the only way to 
really understand how a restaurant operates, in both the front and back of the house. But just 
because you have worked in a restaurant doesn’t mean you are ready to own one. Being an 
employee is very different than being an employer.  

  As an employee, you can go home after your shift and not worry about how the restaurant is 
going to make its rent. Or how you’re going to pay the electric bill if you have another slow 
weekend. You aren’t thinking of ways to trim labour costs or improve the menu. Owning a 
restaurant is a 24/7 job. It never goes away. It is always with you. Whether you want it there or 
not.  

  If you recall it Restaurant Myth, people with no experience in the restaurant biz should not 

open a restaurant, you are probably wondering “So who should open a restaurant?” Well, I'll 
tell you who I think make the best restaurant owners. People with who are tenacious. People 
who don’t give up, even when common sense is screaming at them to do so. People who really 
believe that they can be a success. People who are Patient. Because, despite stories on the Food 
Network, success does not come overnight in this business, if it comes at all.  

  My husband and I used to make fun our boss and his wife who owned the restaurant where 
we worked during college. We used to joke about how cheap they were, and how they didn’t 
know what they were doing. How they always screwed up the schedule. Yaddah, yaddah, 
yaddah. I’m sure every restaurant employee has the same story. Now I look at that couple with 
absolute reverence. They have been in business for over 25 years. Their restaurant is an 
institution in our little Maine town. While they may have had some bumps along the way, they 
persevered and succeeded. It doesn’t get much better than that, in my opinion.  

  I know there are a number of people on my staff that would jump at the chance to open their 
own restaurant. I also know that they think my husband/business partner and I are bumbling 
idiots at times, but that's okay. Because I hope that eventually some of them can own their own 
restaurant and look back at us with the same respect we give our old bosses’.  
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Five Myths of Owning a Restaurant 

 

It’s a Wicked Fun Job!  
  While fun is what you make of it, it would be a bit of a stretch to assume that the restaurant 
business is all fun and games. It’s more like work and stress. Owning a restaurant means you 
will be at work a majority of the time, especially in the beginning. Do you like weekends, 
holidays, and your kids’ birthdays? Well too bad, because chances are you get to work those 
days. Case in point, my husband and I have never, ever, in the plus 13 years we’ve been 
together, gone out for Valentines Day or New Years Eve. Those are work days.  

I’ll be Rich!  
  No. Stop right here. Do not pass go. Do not collect $200. In fact, you’d better pay that $200 
out to payroll, sales tax, insurance, rent, mortgage, food purchases, liquor purchases, utilities, 
repairs, ect… Get the idea? Restaurants can earn a lot of money. However, they spend almost 
all that they make. A restaurant owner can earn a decent living (read= not rich) but only if he 
or she intends on working in the restaurant. Many people think they will open a restaurant and 
draw a pay check, without actually cooking, managing or waiting tables. This may work in the 
beginning, but restaurants can’t support dead weight for very long. If you don’t plan on 
working, don’t plan on getting paid.  

I Love to Cook, so I Should Open My Own Restaurant, Right?  
  Maybe. The fastest way to ruin a favourite hobby is to make it your living. Of course, doing 
something that you truly love can also inspire you to work harder. Keep in mind though, that 
cooking for close friends and family is not the same as cooking for strangers who are plunking 
down hard earned money for your food. Even if friends and family say you should open a 
restaurant, remember, they are your friends and family and not the most impartial of judges. 
Try catering a few small parties (for non-friends and family) before taking the leap into 
opening your own restaurant, to get a small taste of the food business.  

I Will Have a Place to Hang Out With my Friends!  
  Frankly, to me this is the most irritating of all myths. If you want to hang out you’re your 
friends, build a bar in your basement or throw a party. Don’t invest thousands of dollars into a 
business you have no intention of overseeing. And you won’t be overseeing anything if you are 
hanging out with your friends, drinking and watching football. No one is going to care about 
your restaurant as much as you do. And if you don’t care, then why should your staff?  

I am Going to be Famous!  
  I admit it. I totally fantasize about being the next Food Network Star. Move over Rachel Ray 
and Giada! I also fantasize about winning Power ball, buying a Scottish castle and keeping 
company with Charles and Camilla. It’s a fantasy, not a reality. And I’m not in the restaurant 
business to get famous. I’m in it to make a living.  

By Lorri Mealey, About.com 

 

 
««««Basic Steps To Create a Healthy Basic Steps To Create a Healthy Basic Steps To Create a Healthy Basic Steps To Create a Healthy 
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“Ouzou Melathron” In “Ouzou Melathron” In “Ouzou Melathron” In “Ouzou Melathron” In 
Thessaloniki, GreeceThessaloniki, GreeceThessaloniki, GreeceThessaloniki, Greece».».».».    
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«Τολµήστε να µας «δοκιµάσετε» και ο λόγος µας εγγύηση πως ∆ΕΝ θα 

χάσετε» ! ! ! 
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Αγαπητέ Κύριε / Κυρία 
 
 
    Καταρχήν σας ευχαριστούµε για το ενδιαφέρον που δείχνετε να δηµιουργήσετε το δικό 
σας «ΟΥΖΟΥ ΜΕΛΑΘΡΟΝ». 
  Πιστεύουµε ότι µια τέτοια επιχειρηµατική κίνηση θα στεφθεί µε επιτυχία γιατί το 
σύστηµα ανάπτυξης που έχουµε σχεδιάσει βασίζεται σε τελείως διαφορετικά µοντέλα από 
τα µέχρι σήµερα δίκτυα franchising. 
  Με πρωταρχικό σκοπό την άριστη ποιότητα των προσφερόµενων φαγητών και την επί 
τόπου παρασκευή τους χρησιµοποιώντας πρώτης ποιότητας υλικά, ενάντια σε κάθε 
τυποποίηση αφού τα φαγητά παρασκευάζονται, σε κάθε πόλη επί τόπου. 
 
 
~ΟΥΖΟΥ ΜΕΛΑΘΡΟΝ ΕΝΑΝΤΙΑ ΣΕ ΚΑΘΕ ΤΥΠΟΠΟΙΗΣΗ~~ΟΥΖΟΥ ΜΕΛΑΘΡΟΝ ΕΝΑΝΤΙΑ ΣΕ ΚΑΘΕ ΤΥΠΟΠΟΙΗΣΗ~~ΟΥΖΟΥ ΜΕΛΑΘΡΟΝ ΕΝΑΝΤΙΑ ΣΕ ΚΑΘΕ ΤΥΠΟΠΟΙΗΣΗ~~ΟΥΖΟΥ ΜΕΛΑΘΡΟΝ ΕΝΑΝΤΙΑ ΣΕ ΚΑΘΕ ΤΥΠΟΠΟΙΗΣΗ~    

~ΤΑΥΤΟΤΗΤΑ ΦΑΓΗΤΩΝ~ΤΑΥΤΟΤΗΤΑ ΦΑΓΗΤΩΝ~ΤΑΥΤΟΤΗΤΑ ΦΑΓΗΤΩΝ~ΤΑΥΤΟΤΗΤΑ ΦΑΓΗΤΩΝ ΚΑΙ ΦΙΛΟΣΟΦΙΑ ΣΕΡΒΙΡΙΣΜΑΤΟΣ~ ΚΑΙ ΦΙΛΟΣΟΦΙΑ ΣΕΡΒΙΡΙΣΜΑΤΟΣ~ ΚΑΙ ΦΙΛΟΣΟΦΙΑ ΣΕΡΒΙΡΙΣΜΑΤΟΣ~ ΚΑΙ ΦΙΛΟΣΟΦΙΑ ΣΕΡΒΙΡΙΣΜΑΤΟΣ~    

 
 
 
   Ο διεθνούς φήµης ταξιδιωτικός οδηγός µε την επωνυµία Let’s Go που εκδίδει το 
πανεπιστήµιο του Χάρβαρντ από το 1960 σε σαράντα µία γλώσσες , συµπεριέλαβε το 
ΟΥΖΟΥ ΜΕΛΑΘΡΟΝ σαν προτεινόµενο µαγαζί για το 2002- 2005 (σχετική επιστολή σας 
επισυνάπτουµε) για την εξαιρετική εξυπηρέτηση και τις µοναδικές γεύσεις. 
 
 
  Επίσης, η ανάπτυξη του ΟΥΖΟΥ ΜΕΛΑΘΡΟΝ και του δικτύου του περιγράφεται στο 
επίσηµο site του Υπουργείου Εξωτερικών   www.greece.gr/LIFE/GourmetGreece 
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  Τον Μάιο του 2002 η τότε οµόρρυθµος εταιρεία Ποδιώτης Βάιος και Σία ΟΕ και τωρινή 
ΟΥΖΟΥ ΜΕΛΑΘΡΟΝ Α.Ε. που εδρεύει στην Θεσσαλονίκη και έχει διακριτικό τίτλο 
ΟΥΖΟΥ ΜΕΛΑΘΡΟΝ εκχώρησε για είκοσι χρόνια την χρήση και ανάπτυξη του 
παραπάνω σήµατος στην Ελλάδα και το εξωτερικό, στην ΑΝΕΛΠΑ Α.Ε. ( ∆ιαχειριστική 
– Εµπορική – Παροχή υπηρεσιών franchising ) µε έδρα την Θεσσαλονίκη. 
 
 
  Το όνοµα της εταιρείας δηµιουργήθηκε από τα αρχικά των πρωτότοκων θυγατέρων των 
ιδρυτών της, δηλαδή Άννα- Ελβίρα – Παναγιώτα. Ιδρυτές της εταιρείας είναι ο κ. 
Γεωργιάδης Λ. , Ποδιώτης Β. , Κουδούνης Χ. 
 
 

 Επικεφαλής Σεφ του ΟΥΖΟΥ ΜΕΛΑΘΡΟΝ από την ίδρυση του 
έως και σήµερα είναι ο Μπακούρας Μιλτιάδης , που είναι και ο τεχνικός 
σύµβουλος επί των γαστριµαργικών θεµάτων για όλο το δίκτυο. 

 
 
  Τον Απρίλιο του 2002 , ανοίγει το πρώτο πιλοτικό µαγαζί στη Λαµία µε τεράστια 
επιτυχία. Έχει ήδη ξεκινήσει από το ∆εκέµβριο του 2002 το «ΟΥΖΟΥ ΜΕΛΑΘΡΟΝ» 
Λάρισας και από το Νοέµβριο του 2003 της Καρδίτσας . 
Επίσης, από το 2007 λειτουργεί το πρώτο κατάστηµα στην περιοχή των Αθηνών και από 
το 2008 στην Πάτρα. 
 
  Τα περισσότερα καταστήµατα στεγάζονται σε νεοκλασικές µονοκατοικίες µε δικές τους 
αυλές σε κεντρικά σηµεία των πόλεων. 
 
  Σήµερα υπό την επωνυµία ΟΥΖΟΥ ΜΕΛΑΘΡΟΝ εργάζονται περί των εκατόν σαράντα 
ατόµων διαφορετικών ειδικοτήτων και εξυπηρετούνται µηνιαίως περί των 70000 
πελατών. 
 
  Σκοπός της ΑΝΕΛΠΑ ΑΕ είναι η ανάπτυξη στην επόµενη εξαετία, µε την µέθοδο του 
franchising , τουλάχιστον δέκα µαγαζιών υπό το σήµα ΟΥΖΟΥ ΜΕΛΑΘΡΟΝ στην 
Ελλάδα και ανάλογων µαγαζιών στο εξωτερικό. 
Όταν η ΑΝΕΛΠΑ ΑΕ αναπτυχθεί και µετατραπεί σε πολυµετοχική , προτεραιότητα στην 
µετοχική της σύνθεση θα έχουν οι λήπτες του σήµατος ΟΥΖΟΥ ΜΕΛΑΘΡΟΝ. 
 
  Για τις διάφορες περιοχές της Ελλάδας λόγω της πληθώρας ενδιαφεροµένων , 
προσπαθούµε στην όσο καλύτερη και προσεκτική αξιολόγηση των υποψηφίων και της 
επένδυσης µε προτεραιότητα τα µαγαζιά που βρίσκονται στο κέντρο µεγάλων αστικών 
κέντρων. 
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Όροι συµµετοχής για την λήψη του σήµατος 

 
ΟΥΖΟΥ ΜΕΛΑΘΡΟΝ® 

 
 
 
Υπογραφή ειδικής σύµβασης franchise  
  Στην οποία περιγράφονται αναλυτικά οι υποχρεώσεις και τα δικαιώµατα του 
δικαιοπάροχου (δότη) και του δικαιοδόχου (λήπτη του σήµατος). 
 
 
∆ικαιώµατα εισόδου και συµµετοχή της ΑΝΕΛΠΑ ΑΕ   
Κατόπιν συνεννοήσεως 
 
 
∆ικαιώµατα επί του καθαρού τζίρου 
5% επί του καθαρού τζίρου + 1% συµµετοχή στην πανελλαδική διαφήµιση όπως αυτή 
αποφασίζεται και σχεδιάζεται από την ΑΝΕΛΠΑ ΑΕ. 
 
 
Εγκαταστάσεις 
Μαγαζί τουλάχιστον 130 – 150 ατόµων µε ανάλογο εξωτερικό χώρο . Ιδανική περίπτωση 
η ύπαρξη µονοκατοικίας µε µεγάλη αυλή ή κεντρικό µαγαζί µε εξωτερικό χώρο ή 
πεζόδροµο. 
Όσον αφορά, τις εγκαταστάσεις , υποχρέωση του λήπτη είναι η επιλογή των εταιρειών 
που υποδεικνύονται από τον δότη στους παρακάτω τοµείς   : 
Α. Εξαερισµός, Β. Εξοπλισµός κουζίνας και service, Γ. Ηλεκτρονικοί υπολογιστές και 
υποστήριξη ∆. Γραφιστική – ∆ιαφηµιστική Εταιρεία. 
 
 
Ύψος επένδυσης  
Από 250.000  έως  350.000€ χωρίς να υπολογίζονται οι τυχόν σοβαρές οικοδοµικές 
εργασίες , ο αέρας του καταστήµατος καθώς και τα δικαιώµατα εισόδου. 
 
 
Λοιπά έξοδα  
Φόροι, έξοδα δικηγόρου, έξοδα διαµονής και µισθοδοσίας υπαλλήλων µας, διαφηµιστική 
καµπάνια σε τοπικό επίπεδο. 
 
 
Μέσος χρόνος απόσβεσης 
 
Τρία χρόνια 
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Υποχρέωση Λήπτη 
 
  Εµφάνιση µετρητών σε τραπεζικό λογαριασµό του 30% του κατώτερου προτεινόµενου 
ποσού επένδυσης. Ο λήπτης πρέπει φορολογικά και ασφαλιστικά ενήµερος. 
  Εφόσον επιτευχθεί συµφωνία, κατάθεση εγγυητικής επιστολής καλής εκτέλεσης από 
αναγνωρισµένη ελληνική τράπεζα τριετούς διάρκειας ύψους 25.000€. 
 
 
Παροχή υπηρεσιών 
 

 Πλήρη εκπαίδευση προσωπικού 
 Συνεχή στήριξη και συµβουλή τόσο στον οργανωτικό , στον οικονοµικό, στο 
marketing και στον λογιστικό τοµέα. 

 Συνολικές συµφωνίες µε προµηθευτές για την επίτευξη σηµαντικών ποσοστών 
εκπτώσεων για τα είδη που χρησιµοποιούνται. 

 
 
 

Υπεύθυνος ανάπτυξης ∆ικτύου για την ΑΝΕΛΠΑ ΑΕ 
 

Γεωργιάδης Λ. - Κώττας Κ. 
 
 
ΟΥΖΟΥ ΜΕΛΑΘΡΟΝ®  

 
 

 
 

 
Κάντε Μαζί Μας Ένα  

 

Ταξίδι Στον Κόσµο Των Γεύσεων! 
Πεινάσατε; 
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«Η ΣΥΝΤΑΓΗ ΤΗΣ
ΕΠΙΤΥΧΙΑΣ »

Τα πρόσωπα του
«Ούζου Μέλαθρον»
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«Η ΣΥΝΤΑΓΗ ΤΗΣ
ΕΠΙΤΥΧΙΑΣ »

ΠρόσωπαΠρόσωπαΠρόσωπα
Πρόσωπα

Ο Χρήστος Κουδούνης , ένας από τους ιδρυτές του «Ούζου Μέλαθρον»
& Πρόεδρος της ΑΝΕΛΠΑ ΑΕ., αναπτυξιακή εταιρεία, η οποία διαχειρίζεται

το σήµα «Ούζου Μέλαθρον» ,
το οποίο από την πετυχηµένη παρουσία του σε έξι πόλεις , 

έχει αρχίσει να εξαπλώνεται και εκτός των Ελληνικών συνόρων. 
« Η εµπειρία µας έχει δείξει ότι ο franchisee γενικά , 
είναι ατίθασος και περνάει κάποια στάδια τα οποία

Οφείλεις να σεβαστείς. Το πρώτο στάδιο είναι ο αρχικός ενθουσιασµός . 
Το δεύτερο , είναι η µύηση στο

Προϊόν και το τρίτο, είναι η αποµυθοποίηση τόσο του
προϊόντος , όσο και του ανθρώπου του οποίου παίρνεις το σήµα».

Κουδούνης Χρήστος
Τηλ. Επικοινωνίας 6937277577 µαγ.2310-275016

E-mail    ckoudounis@ouzoumelathron.gr

Οι ιδρυτές του
«Ούζου Μέλαθρον»

αποτελούν
Επιτυχηµένους
Επιχειρηµατίες

του επισιτιστικού κλάδου ,
που ∆ΕΝ χάνουν την ευκαιρία

Να τρέξουν στην κουζίνα
όποτε χρειαστεί , 

Με ή Χωρίς τον υπολογιστή τους!

 
 

Κεφάλαιο 10ο ! 
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∆ύο από τους ιδρυτές του «Ούζου Μέλαθρον» , αριστερά ο
Γεωργιάδης Λευτέρης, υπεύθυνος διαχείρισης franchise µέσω

της ΑΝΕΛΠΑ ΑΕ και αντιπρόεδρος στο Εµπορικό
Επιµελητήριο Θεσσαλονίκης και δεξιά, ο Ποδιώτης Βάιος , 

αντιπρόεδρος του οµίλου «Ούζου Μέλαθρον».

Γεωργιάδης Λευτέρης
lgeorgiadis@ouzoumelathron.gr

Ποδιώτης Βάιος
vpodiotis@ouzoumelathron.gr

Τηλ.Επικοινωνίας 2310 – 233316 , 2310-275016

«Η ΣΥΝΤΑΓΗ ΤΗΣ
ΕΠΙΤΥΧΙΑΣ »

ΠρόσωπαΠρόσωπαΠρόσωπα
Πρόσωπα
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Μπακούρας Μίλτος

Επικεφαλής Σεφ Στον Όµιλο
«Ούζου Μέλαθρον»

/03/09

«Η ΣΥΝΤΑΓΗ ΤΗΣ
ΕΠΙΤΥΧΙΑΣ »

«Σήµερα είναι επικεφαλής σεφ στον όµιλο «Ούζου Μέλαθρον» και ένας
από τους πιο γνωστούς µάγειρες στην Ελλάδα . 
∆ιευθύνει µια πολυµελή οµάδα , η οποία φροντίζει για το φαγητό 1000 περίπου ανθρώπων
κάθε µέρα, ενώ παράλληλα είναι υπεύθυνος για το σύνολο των γεύσεων που προσφέρουν

τα καταστήµατα του οµίλου της «Ούζου Μέλαθρον ΑΕ» ,φρόντισε να δώσει γαστρονοµική
υπόσταση στο µαγαζί . Η πορεία του Μίλτου Μπακούρα στη µαγειρική ξεκίνησε
από πολύ µακριά και – ως φαίνεται-πηγαίνει ακόµη µακρύτερα . 
Μια ζωή περιπετειώδης , συνυφασµένη µε γεύσεις ,χρώµατα και αρώµατα.  
«Σήµερα βγαίνουν καλύτεροι µάγειρες από ό,τι στο παρελθόν , αλλά καλύτεροι
είναι όσοι έχουν ρίζες , δηλαδή κάποια παράδοση στο οικογενειακό τους περιβάλλον». 
Και αναγνωρίζει ότι η δουλειά του µάγειρα είναι µοναχική, αλλά και ότι ένας µάγειρας , 
όταν πρόκειται να φάει ο ίδιος , ευχαριστιέται µε το πιο πρόχειρο και απλό φαγητό «στο πόδι».

Όσο για τον εαυτό του , θεωρεί ως προνοµιακό πεδίο µαγειρικής τη γαλλική κουζίνα.
«Είναι θέµα αντίληψης» , εξηγεί. «Τηρώ τους κανόνες , αλλά βάζω και τη δική µου πινελιά».

ΜΠΑΚΟΥΡΑΣ ΜΙΛΤΟΣ
Τηλ. Επικοινωνίας : κιν. 6936988205  µαγ. 2310-275016

e-mail : kmiltos@ouzoumelathron.gr
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ΠρόσωπαΠρόσωπαΠρόσωπα
Πρόσωπα

«Η ΣΥΝΤΑΓΗ ΤΗΣ
ΕΠΙΤΥΧΙΑΣ »

Ο Κουδούνης Τάσος , διευθυντής του «Ούζου Μέλαθρον» .

Κουδούνης Τάσος
Τηλ. Επικοινωνίας 2310- 275016

tkoudounis@ouzoumelathron.gr

«Ξεκίνησε την καριέρα
του τραγουδώντας, 

Αλλά γρήγορα
τον κέρδισαν
Οι µυρωδιές

της κουζίνας µιας και
Μεγάλωσε µε αυτές στο

‘Μαγειριό
της Κυρα- Θοδώρας’,

Της γιαγιάς του».
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ΘΕΣΣΑΛΟΝΙΚΗ

ΛΑΜΙΑ

ΛΑΡΙΣΑ

ΚΑΡ∆ΙΤΣΑ

ΑΘΗΝΑ

ΠΑΤΡΑ

Τέλος. 

 

 

 

 

 


